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NOTICE 

SUR  LA  VIE  ET  LES   ÉCRITS   DE   L'ABBÉ   ROZIER. 


JLa  vie  des  bienfaiteurs  du  genre  humain  appartient  toute  entière 
à  la  postérité.  C'est  sans  doute  cette  considération  qui  fit  pendant 
long-tems  honorer  la  mémoire  des  gens  de  lettres  par  des  éloges  pu- 
blics qui  servaient  tout  à-la-fois  à  exciter  la  passion  de  la  gloire ,  et  à 
entretenir  le  goût  de  la  véritable  éloquence.  Si  Rozier  eût  terminé  sa 
carrière  dans  ces  tems  paisibles  ,  les  diverses  académies  se  seraient 
disputé  la  prééminence  de  son  éloge  ;  mais  il  est  mort  à  l'époque  la 
plus  désastreuse  de  la  révolution  ,  et  le  coup  funeste  qui  nous  l'a  ravi 
est  encore  ,  au  bout  de  six  ans  ,  ignoré  de  presque  toute  l'Europe. 
Sera-t-il  permis  à  un  homme  qui  ne  vécut  point  dans  sa  familiarité  , 
qui  ne  le  connut  même  pas  ,  de  tracer  le  tableau  de  sa  vie  domestique 
et  de  sa  vie  littéraire  ?  Mais  Rozier  ne  doit-il  pas  être  regardé  comme 
vivant  pour  moi  ?  ne  suis-je  pas  le  confident  intime  de  ses  pensées  ? 
Possesseur  d'une  grande  partie  des  lettres  qu'il  a  écrites ,  j'y  retrouve 
son  ame  à  nud  ,  suivant  l'expression  de  Montaigne  :  c'est-là  que  j'ai 
appris  à  le  connaître,  à  l'aimer,  à  respecter  dans  lui  le  bon  parent, 
le  bon  ami ,  le  bon  citoyen  ,  en  même  tems  que  ses  ouvrages  me  l'ont 
fait  regarder  comme  un  des  savans  qui  ont  le  mieux  mérité  de  leur 
patrie.  J'entreprendrai  donc  de  peindre  et  son  génie  et  ses  vertus  ; 
mais  sans  m'écarter  de  la  simplicité  qui  distinguait  éminemment  son 
caractère  :  il  n'y  a  que  les  hommes  médiocres  qui  aient  besoin  de  la 
pompe  des  paroles  pour  réhausser  leur  mérite  et  surprendre  l'opinion. 
François  Rosier  naquit  à  Lyon  le  24  janvier  1734.  Son  père  ,  ori- 
ginaire de  Colombe  ,  village  du  Dauphiné ,  proche  Vienne  ,  s'était 
établi  dans  cette  ville  dès  sa  jeunesse  ,  et  s'y  livrait  avec  autant  d'hon- 
neur que  d'intelligence  à  un  commerce  très-étendu.  Les  occupations 
multipliées  de  son  état  ne  purent  jamais  le  distraire  du  soin  qu'il 
devait  à  sa  nombreuse  famille.  Chargé  de  huit  enfans ,  il  sentit  bien 
que  ses  propres  travaux  seraient  insuffisans  pour  leur  procurer  une 
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honnête  aisance,  et  toute  son  attention  se  porta  vers  leur  éducation? 
Il  avait  d'ailleurs  été'  élevé  lui-même  avec  trop  de  soin,  pour  ne  pas 
savoir  que  c'est-là  la  véritable  richesse  ,  la  seule  qui  puisse  braver  les 
revers  de  la  fortune. 

Rosier ,  dont  nous  écrivons  l'éloge,  confié  pendant  son  jeune  âge, 
à  un  instituteur  vertueux  et  instruit .,  fit  de  rapides  progrès. 

Si  les  goûts  de  l'enfance  n'étaient  pas  trop  souvent  des  annonces 
trompeuses ,  on  aurait  pu  assurer  dès-lors  qu'il  se  distinguerait  dans 
la  carrière  des  sciences.  On  le  voyait  à  l'âge  de  dix  ans  tracer  une  mé- 
ridienne sur  les  carreaux  de  sa  chambre  ,  et  percer  une  fenêtre  pour 
que  les  rayons  du  soleil  y  arrivassent  sans  être  brisés.  Le  confident 
et  le  témoin  utile  de  ces  expériences,  était  une  de  ses  sœurs  plus  âgée 
que  lui  ,  aiguillonnée  comme  lui  par  le  désir  de  savoir  :  on  pouvait 
déjà  le  comparer  à  Pascal  travaillant  avec  M.lle  Périer. 

Le  premier  collège  où  on  l'envoya ,  lorsqu'on  le  crut  capable  de 
profiter  des  avantages  de  l'instruction  publique  ,  fut  le  collège  de 
Villefranche.  A  la  tête  de  cet  établissement,  était  le  P.  Vidal ,  connu 
par  de  bonnes  traductions  d'auteurs  latins ,  suivant  la  méthode  de  Du- 
marsais.  Cet  habile  jésuite  devina  les  talens  du  jeune  Rozier  et  fit 
tous  ses  efforts  pour  en  développer  le  germe.  L'attachement  qu'il  conçut 
pour  son  élève  était  si  fort ,  que  dans  une  maladie  violente  dont  celui-ci 
fut  attaqué  , ,  et  qui  emporta  un  de  ses  frères ,  il  ne  le  quitta  pas  un 
instant  ,  et  lui  prodigua  les  soins  les  plus  tendres.  La  reconnaissance 
du  jeune  homme  égala  les  témoignages  d'amitié  de  son  instituteur. 
Il  fallut  toute  l'autorité  paternelle  pour  le  forcer  à  se  séparer  de  lui , 
et  à  aller  passer  les  vacances  dans  le  sein  de  sa  famille. 

Deux  autres  jésuites  ,  le  P.  Mongez  et  le  P.  Milliot ,  dirigèrent 
Rozier  dans  la  carrière  des  belles-lettres  ;  il  la  parcourut  avec  distinc- 
tion. Comme  il  se  destinait  à  l'état  ecclésiastique  ,  il  entra  à  la  fin  de 
ses  études  au  séminaire  de  Saint-Irénée ,  où  son  goût  pour  les  sciences 
naturelles  se  fortifiant  par  l'instruction  ,  devint  irrévocablement  sa 
passion  dominante. 

On  se  doute  bien  qu'il  n'apprit  de  cette  science,  décorée  jadis  du 
nom  pompeux  de  théologie  ,  mais  qui  n'était  en  général  qu'un  assem- 
blage ridicule  de  thèses  outrageantes  pour  la  divinité ,  que  ce  qu'il  lui 
fallut  absolument  savoir  pour  être  ordonné  prêtre.  Sa  conduite  après 
être  sorti  du  séminaire  ,  son  éloignement  pour  les  fonctions  du  sacer- 
doce,  ses  tentatives  pour  obtenir,   dans  Lyon,  un  bénéfice  simple, 


l'ij 
prouvent  qu'il  n'embrassa  l'état  ecclésiastique  que  par  le  désir  de  me- 
ner une  vie  paisible  ,  et  de  consacrer  tout  son  tems  à  répandre  parmi 
ses  compatriotes  les  connaissances  le  plus  directement  utiles  à  leur 
bonheur. 

Après  la  mort  de  son  père,  qui  arriva  en  îyby  ,  il  se  trouva  avec 
une  légitime  très-modique  ,  que  son  goût  pour  les  expériences  eût 
bientôt  dissipée.  L'usage  d'alors  voulait  qu'on  enrichît  le  rejeton  pri- 
vilégié d'une  famille  aux  dépens  de  tous  les  autres.  Rozicr  se  retira 
dans  le  domaine  dont  avait  hérité  son  frère  aîné.  C'est-là  qu'il  ht ,  si 
on  peut  se  servir  de  cette  expression  ,  son  apprentissage  en  agricul- 
ture. Faisant  marcher  la  théorie  avec  la  pratique ,  il  étudia  les  pré- 
ceptes des  anciens  et  des  modernes  :  Varron ,  Columelle  et  Pline  s 
Olivier  de  Serres  et  Duhamel  occupèrent  ses  loisirs  en  même  tems 
qu'il  portait  un  œil  de  critique  et  d'observation  sur  les  méthodes  d'a- 
griculture pratiquées  dans  les  provinces  méridionales.  La  chaîne  qui 
existe  entre  les  diverses  branches  des  connaissances  humaines ,  sur- 
tout entre  l'agriculture  et  les  sciences  naturelles  et  physiques  ,  l'enga- 
gèrent à  étudier  celles-ci  avec  une  attention  particulière. 

Doué  d'une  mémoire  prodigieuse ,  d'une  facilité  étonnante  pour 
saisir  les  rapports  entre  les  différens  sjstêmes  ,  les  peser,  les  discuter, 
les  perfectionner,  il  fut  bientôt  au  niveau  de  toutes  les  découvertes.  Ses 
liaisons  avec  TVillermoz  ,  médecin  aussi  habile  que  chimiste  profond, 
et  avec  Fleurieu  de  Latourette  ,  naturaliste  distingué,  le  firent  re- 
marquer de  Bourgelat ,  que  le  gouvernement  avait  chargé  d'établir  à 
Lyon  une  école  vétérinaire.  Lorsque  celui-ci  fut  appelé  en  1765  pour 
aller  fonder  l'école  d'Alfort ,  il  choisit  l'abbé  Rozier  pour  le  remplacer, 
et  lui  fît  donner  par  le  roi  un  brevet  de  directeur  de  l'école  de  Lyon. 
Rozier  n'en  jouit  pas  longtems.  Une  lettre  de  cachet  lancée  par  le  mi- 
nistre Bertin  ,  à  la  sollicitation  de  Bourgelat  lui-même  ,  anéantit  le 
brevet  du  jeune  professeur ,  qui  avait  eu  la  témérité  d  éclipser  la  répu- 
tation du  fondateur  de  l'école.  L'esprit  fier  et  indépendant  de  Rozier , 
son  amour  pour  la  gloire  ,  n'avaient  pu  se  plier  au  caractère  d'un 
homme  impérieux  et  vain  qui  s'est  attribué  plus  d'une  fois  les  ouvrages 
de  ses  élèves. 

Avec  sa  place  ,  Rozier  perdit  la  pension  qui  y  était  attachée.  Plongé 
dans  une  situation  presque  voisine  de  l'indigence,  son  esprit  n'en  fut 
point  abattu.  Il  se  consola  de  l'injustice  du  gouvernement  dans  le  sein 
de  ses  amis  et  dans  la  continuation  de  ses  travaux. 
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J.  J.  Rousseau  étant  venu  à  Lyon  à  peu  près  à  cette  époque ,  s'em- 
pressa de  faire  sa  connaissance.  Il  se  rendait  fréquemment  chez  lui  , 
visitait  son  herbier  et  prenait  des  leçons  de  botanique.  Ces  deux  hommes 
rapprochés  de  la  nature  par  leurs  goûts  simples  ,  conçurent  l'un  pour 
l'autre  ,  en  dissertant  sur  les  productions  du  règne  végétal ,  une  estime 
mutuelle  ,  une  amitié  qu'aucun  événement  n'a  troublée.  Leur  liaison 
devint  si  étroite  ,  qu'ils  faisaient  presque  tous  les  jours  dans  les  riches 
campagnes  du  Lyonnais,  des  excursions  pour  herboriser,  et  qu'ils  les 
poussèrent  même  jusques  dans  les  montagnes  du  Dauphiné  ,  où  la 
grande  Chartreuse  les  accueillit  pendant  quelques  jours. 

Déjà  Rozier  jouissait  d'une  grande  célébrité  parmi  les  savans,  et  il 
n'avait  encore  publié  aucun  écrit  sous  son  nom.  Le  premier  qu'il  mit 
au  jour  fut  un  excellent  mémoire  sur  la  meilleure  manière  de  dis- 
tiller les  vins ,  et  la  plus  avantageuse  relativement  à  la  quantité  et 
à  la  qualité  de  Veau-de-vie.  Turgot  avait  fait  proposer  en  1767  ce 
sujet  économique  par  la  société  d'agriculture  de  Limoges.  Ce  mémoire 
fut  couronné. 

Le  second  ouvrage  qui  sortit  de  sa  plume,  fut  sur  la  méthode  la 
plus  sûre  de  faire  et  de  gouverner  les  vins  de  Provence  y  soit  pour 
l'usage  ,  soit  pour  leur  faire  passer  la  mer.  Il  remporta  le  prix  à  l'aca- 
démie de  Marseille,  en  1771. 

Quelques  années  après  ,  Turgot  parvenu  au  ministère,  mettant  toute 
sa  gloire  à  faire  des  améliorations  jusques  dans  les  provinces  françaises 
les  plus  reculées ,  l'envoya  dans  l'île  de  Corse  ,  pour  y  rechercher  quels 
établissemens  seraient  utiles  au  commerce  ;  y  établir  une  école  d  agri- 
culture ,  et  enseigner  aux  Corses  à  perfectionner  leurs  vins  et  leurs 
huiles. 

Rozier ,  après  avoir  parcouru  celte  province  avec  cet  œil  observateur 
auquel  rien  d'utile  et  rien  de  vicieux  n'échappe  ,  se  hâta  ,  avant  que 
de  rien  entreprendre  ,  de  venir  communiquer  à  Turgot  le  résultat  de 
ses  observations.  Mais  celui-ci  était  déjà  disgracié,  et  son  successeur 
n'ayant  ni  son  génie,  ni  la  volonté  de  faire  le  bien,  abandonna,  sui- 
vant l'usage  ,  tous  les  projets  que  ce  ministre  philosophe  avait  si  sa- 
gement conçus  (1). 

(1)  On  a  trouvé  dans  les  papiers  de  Rozier,,  beaucoup  de  Notes  et  de  Mé- 
moires sur  la  Corse.  Il  serait  à  souhaiter  que  ces  Manuscrits ,  acquis  par  le  gou- 
vernement ,  fassent  déposés  à  la  Bibliothèque   nationale  ;  on  y  puiserait   des  vues 
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Rozier,  qui  n'avait  encore  rien  fait  pour  sa  fortune,  se  trouva  de 
nouveau  presque  assiégé  par  le  besoin.  Toutes  ses  ressources  consis- 
taient dans  le  modique  produit  du  Journal  de  Physique  ,  qu'il  avait 
commencé  en  177 1  ,  mais  qui  n'était  point  encore  très-répandu.  Heu- 
reusement ses  efforts  pour  faire  de  cette  entreprise  un  monument  aussi 
utile  à  sa  gloire  qu'à  ses  intérêts  ,  reçurent  de  l'Europe  savante  toutes 
sortes  d'encouragemens.  Les  hommes  les  plus  célèbres  s'empressèrent 
de  lui  envoyer  le  tableau  de  leurs  découvertes ,  le  développement  des 
procédés  qui  les  y  avaient  conduits  ;  et  le  Journal  de  Physique  fut 
bientôt  placé  dans  les  bibliothèques  à  côté  des  Mémoires  de  V Académie 
des  Sciences. 

Il  avait  été  conduit  à  l'idée  de  ce  recueil ,  en  réfléchissant  sur  le  peu 
de  communication  qui  règne  entre  les  académies  étrangères  et  natio- 
nales ,  sur  la  lenteur  des  progrès  que  font  les  sciences  par  cette  com- 
munication lente  et  tardive  ,  sur  l'inconvénient  qu'il  y  a  de  s'occuper 
d'une  matière  éclaircie  par  des  travaux  déjà  publiés  ,  et  qu'on  ignore  ; 
enfin  sur  l'utilité  incontestable  d'avoir  toujours  sous  les  yeux  le  tableau 
actuel  des  connaissances  physiques  et  le  terme  où  elles  sont  restées.  Il 
s'était  fait  une  loi  de  rejeter  les  mémoires  qui  n'étaient  qu'une  compi- 
lation indigeste  et  dénuée  de  vues  neuves  et  utiles  ;  mais  il  avait  soin 
de  rapporter  les  faits  de  la  même  espèce ,  de  les  rapprocher ,  de  les 
comparer,  parce  que  de  cette  méthode  résulte  un  fond  inépuisable 
d'instruction  et  l'avantage  de  voir  au  premier  coup-d'œil  la  suite  des 
faits  qui  ont  concouru  à  l'établissement  d'une  vérité  importante  (  1  ). 
Cest-là  ce  qui  fit  le  succès  de  ce  journal,  qui  eut  jusqu'à  quinze  cents 
souscripteurs. 

Si  Rozier  n'imprima  aucun  mémoire  qui  ne  contînt  des  faits  nou- 
veaux ,  il  le  dut  moins  aux  vastes  lectures  qu'il  avait  faites  qu'à  l'art 
de  bien  classer  les  découvertes  en  physique  ,  en  chimie ,  en  histoire  na- 
turelle ,  en  anatomie  et  en  agriculture.  Il  avait  lu  pour  cela  avec  beau- 
coup d'attention  tous  les  mémoires  des  diverses  sociétés  savantes  et  sur- 
tout ceux  de  l'académie  des  sciences  de  Paris  ,  dont  il  fît  une  table  très- 


utiles  pour  l'agriculture  et  le  commerce  de  cette  île  intéressante  sous  tous  les  rap- 
ports. Mademoiselle  Rozier  les  a  confiés  au  citoyen  Faure  ,  son  beau-frère  ,  qui 
réside  à  Paris. 

(  1  )  Voyez  l'avis  qui  est  en  tête  de  la  réimpression  du  premier  volume  de  la  Col- 
lection. Paris  ,  Panckouke  ,  1773. 
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exacte,  qu'il  publia  en  1775  et  1776,  à  la  sollicitation  de  plusieurs 
membres  de  cette  illustre  société.  On  lui  doit  de  la  reconnaissance  pour 
ce  genre  de  travail ,  qu'on  a  coutume  de  dédaigner  comme  trop  facile , 
et  qu'on  devrait  encourager  parce  qu'il  épargne  beaucoup  de  tems  ,  et 
qu'il  facilite  les  recherches. 

Tout  ce  qui  avait  quelque  rapport  aux  besoins  directs  de  l'homme  , 
fut  l'objet  de  ses  travaux  particuliers.  En  1774  ,  il  avait  mis  au  jour  un 
mémoire  sur  la  manière  de  se  procurer  les  différentes  espèces  d'ani- 
maux ,  de  les  préparer  et  de  les  envoyer  des  pays  que  parcourent  les 
voyageurs.  Si  la  mort  ne  l'avait  pas  surpris ,  s'il  avait  eu  le  tems  d'ache- 
ver l'ouvrage  précieux  qui  a  mis  le  sceau  à  sa  réputation  ,  et  dont  nous 
parlerons  tout-à-l'heure,  il  aurait  certainement  indiqué  dans  un  autre 
mémoire  les  animaux  étrangers  qu'il  est  possible,  et  qu'il  serait  avan- 
tageux de  transplanter  dans  nos  contrées.  Cette  lacune  vient  d'être 
heureusement  remplie  par  le  citoyen  Lasteyrie  (  1  )  ,  qui  consacre  sa 
fortune  et  ses  loisirs  au  perfectionnement  des  arts  utiles ,  et  à  qui  nous 
devons  un  bon  ouvrage  sur  les  moutons  d'Espagne  et  une  traduction 
de  l'essai  de  Berchtold  ,  pour  diriger  et  étendre  les  recherches  des  voya- 
geurs (2.). 

Ce  désir  de  travailler  au  bonheur  de  ses  semblables  en  augmei-aat 
3eurs  jouissances,  engagea  l'abbé  Rozier ,  à  faire  en  1777  avec  Des- 
marets ,  de  l'acadmie  des  sciences,  un  voyage  en  Hollande.  11  l'entre- 
prit uniquement  pour  étudier  les  procédés  qne  suivait  ce  peuple  in- 
dustrieux dans  la  fabrication  des  huiles  ;  les  ayant  trouvés  bien  supé- 
rieures aux  nôtres  ,  sous  les  rapports  de  la  propreté,  de  l'économie  dans 
la  main  d'œuvre  et  de  la  conservation,  il  fit  tous  ses  efforts  pour  les 
introduire  dans  le  midi  de  la  France.  Mais  il  eut  la  douleur  de  se  con- 
vaincre que  la  majeure  partie  de  nos  provinces  ,  en  arrière  de  plus 
d'un  siècle  de  l'Angleterre  et  de  la  Hollande  relativement  aux  con- 
naissances pratiques  dans  les  arts  les  plus  familiers  ,  avaient  dans 
l'esprit  de  routine  un  obstacle  presque  invincible  aux  réformes  les  plus 
salutaires. 

Ces  difierens  travaux  ,  tous  dirigés  vers  l'utilité  publique  ,  engagèrent 


(1)  Voyez  le  supplément  au  Cours  d'Agriculture  ,  à  la  fin  du  Tome  X.«  de  cet 
ouvrage. 

(2)  Ces  deux  ouvrages  se  trouvent  à  la  Librairie  d'Education  et  des  Sciences  et 
Arts  ,  rue  du  Bac<j ,  n.°  264. 
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enfin  le  gouvernement  à  récompenser  le  citoyen  qui  s'y  livrait  avec  un 
zèle  si  éclairé  et  un  désintéressement  si  noble.  Rozîer  obtint  en  1779  , 
un  bénéfice  qui  lui  assurait  une  douce  aisance  pour  le  reste  de  sa  vie. 
Il  forma  dès-lors  le  projet  de  quitter  la  capitale,  et  de  se  retirer  sous 
le  beau  ciel  du  bas  Languedoc,  pour  y  rédiger  paisiblement  ses  nom- 
breuses observations  sur  la  science  agronomique  ,  et  en  faire  de  nou- 
velles. 

Ses  amis ,  et  il  s'en  était  fait  beaucoup  par  son  caractère  de  fran* 
chise  et  de  gai  té  ,  rude  quelquefois,  mais  exempt  de  cette  basse  ja- 
lousie qui  déshonore  trop  souvent  les  gens  de  lettres  ;  ses  amis,  dis-je, 
firent  tous  leurs  efforts  pour  le  dissuader  de  ce  projet  ;  aucune  consi- 
dération ne  put  l'ébranler.  Il  abandonna  à  son  neveu  ,  l'abbé  Mangez , 
celui  qui  a  péri  dans  la  malheureuse  expédition  de  Lapejrouse ,  la  ré- 
daction du  journal  de  physiqne  (  1  )  ,  et  partit  pour  Béziers  ,  où  il  acheta 
un  bien  de  campagne  à  peu  de  distance  de  la  ville. 

Peu  de  tems  auparavant  il  avait  reçu  les  offres  les  plus  brillantes  du 
roi  de  Pologne ,  qui  voulait  l'engager  à  se  retirer  dans  ses  Etats.  Il 
dut  cet  honneur  et  à  sa  réputation  et  à  l'amitié  active  du  citoyen  Gi- 
îibert ,  botaniste  célèbre  et  médecin  éclairé  qui ,  voyageant  alors  dans  le 
nord  de  l'Europe ,  s'empressa  de  le  faire  connaître  à  ce  monarque  pro- 
tecteur des  sciences  et  des  arts.  Ce  savant  a  encore  entre  les  mains  le 
plan  raisonné  des  leçons  d'agriculture  que  son  ami  se  proposait  de 
donner  à  Grodno  en  Lithuanie. 

Rozier ,  dans  sa  retraite,  s'adonna  exclusivement  à  l'agriculture. 
C'était-là  son  goût  favori  :  il  était  né  agronome.  Le  cours  d'agriculture 
en  forme  de  dictionnaire,  dont  il  avait  publié  le  prospectus  en  quittant 
Paris  ,  fut  l'objet  constant  de  ses  travaux  ,  et  le  plus  beau  monument 
qu'il  éleva  à  sa  gloire.  Il  ne  perdit  pas  un  jour  sans  faire  une  obser- 
vation ,  sans  tenter  de  nouvelles  expériences.  Il  en  tenait  un  journal 
très-exact ,  et  il  en  enrichit  les  meilleurs  articles  de  son  ouvrage. 

Les  auteurs  qui  ont  travaillé  sur  le  même  sujet ,  ont ,  pour  la  plu- 
part,  composé  leurs  écrits  sans  sortir  de  leur  cabinet,  d'après  les  mé- 


(1)  L'abbé  Monge'z  rédigea  le  journal  de  Physique,  depuis  1780  jusqu'en  1785  , 
époque  de  son  départ  avec  Lapeyrouse.  Il  confia  alors  ce  journal  au  citoyen  Lame- 
thene  ,  savant  aussi  modeste  que  profond  ,  qui  le  continue  toujours  sur  le  même 
plan  et  avec  le  même  succès.  (  On  s'abonne  chez  Fuchs  ,  libraire  ,  rue  des  Ma- 
thurins.  ) 
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moires  qu'on  leur  a  fournis,  et  sans  consulter  l'expérience,  qui  est 
dans  les  arts  presque  le  seul  guide  qui  ne  trompe  point.  Rozier ,  au 
contraire ,  a  sans  cesse  subordonné  la  théorie  à  la  pratique  :  il  a  vu  ,  il 
a  exécuté  lui-même  ce  qu'il  conseille  de  faire  ;  c'est  un  maître  qui  prê- 
che d'exemple.  Dégagé  de  prévention  ,  en  garde  contre  la  manie  perni- 
cieuse de  vouloir  tout  innover  ,  il  ne  retranche  dans  les  anciennes  mé- 
thodes que  les  abus;  et  conserve  tout  ce  que  le  tems  a  démontré  utile 
et  bon.  Qu'on  lise  avec  attention  les  grands  articles  dans  lesquels  il  a 
pu  donner  un  libre  essor  à  sa  pensée  ,  on  admirera  l'ordre  et  la  clarté 
qu'il  met  dans  ses  discussions,  et  dans  l'exposition  de  ses  principes, 
la  force  qu'il  emploie  quand  il  s'agit  de  déraciner  de  vieux  préjugés , 
l'espèce  de  teinte  sombre  qui  règne  dans  son  style  lorsqu'il  désespère 
du  succès  ,  la  gaîté  au  contraire  dont  il  se  pare  lorsqu'il  annonce  une 
découverte  précieuse  qui  est  accueillie,  et  qui  peut  ajouter  à  nos  ri- 
chesses territoriales. 

Le  premier  volume  du  Cours  d?  Agriculture  parut  en  1783.  Un  de 
ses  collaborateurs  ,  dans  le  prospectus  qui  fut  publié,  voulait  se  servir 
de  ces  mots  ,  tableau  du  traité  j  Rozier  répondit  :  «  Je  veux  tableau 
«  du  travail,  et  non  du  traité.  Pour  ce  second,  il  faudrait  table,  et 
«  non  tableau.  Nous  sommes  des  avocats-généraux  et  rien  de  plus. 
«  D'ailleurs  le  mot   traité  est  orgueilleux ,  celui   de  travail  est  plus 

«  modeste.  Je  ne  change  pas  d'idée  ;  si  M veut  le  mot  traité ,  il 

«  est  bien  le  maître  ;  quant  à  mes  articles ,  je  veux  travail.  » 

Le  censeur  de  son  ouvrage  se  permit  une  fois  d'y  ajouter  une  note. 
Rozier  écrivit  sur-le-champ  :  «  Ce  que  j'ai  dit  n'attaque  ni  les  mœurs, 
«  ni  la  religion,  ni  la  constitution  de  l'Etat,  et  ne  peut  être^  ni  au 
«  moral  ,  ni  au  physique  ,  nuisible  à  la  société.  Qu'il  ait  sa  manière  de 
«  penser  à  lui ,  j'y  consens  ;  mais  qu'il  me  laisse  respirer  l'air  et  avoir 
«  mon  opinion.  Si  elle  est  erronée ,  il  y  a  20,000  journaux  où  il  peut 

«  l'attaquer  ,  je  ne  m'y  oppose  pas ,  alors  je  répondrai en  un  mot 

«  comme  en  mille ,  je  veux  un  carton  ,  et  qu'aucun  exemplaire  ne  pa- 
«  raisse  sans  lui;  s'il  en  est  autrement,  je  discontinue  l'ouvrage.  » 

Il  mettait  la  même  franchise  et  la  même  fermeté  dans  toutes  ses 
actions.  On  ne  le  vit  jamais  plier  devant  le  pouvoir,  ni  s'abaisser  pour 
solliciter  des  grâces.  Il  écrivait  comme  il  pensait,  et  il  agissait  de  même. 
C'est  à  ce  caractère  indépendant  et  fier  qu'il  faut  attribuer  les  tracas- 
series qui  troublèrent  son  repos.  En  arrivant  à  Béziers ,  on  l'avait  ac- 
cueilli avec  transport.  Mais  cet  enthousiasme  ne  dura  guère.  Les  fa- 
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natiques  ne -pouvant  s'habituer  à  voir  un  philosophe  dans  un  prêtre, 
le  persécutèrent  indignement.  Ils  lui  rirent  regretter  de  ne  pas  avoir 
choisi  ,  comme  son  ami  Poivre ,  les  environs  de  sa  patrie  pour  dernière 
retraite.  Une  injustice  criante  le  força  bientôt  à  ce  parti.  L'évêque  de 
Béziers  avait  fait  faire  aux  dépens  du  public  un  chemin  qui  ne  servait 
qu'à  la  métairie  de  sa  maîtresse  ,  tandis  qu'il  aurait  été  ,  en  le  faisant 
passer  dans  la  direction  la  plus  droite  ,  utile  à  quatorze  métairies  et  à 
un  village  entier;  Rozier  en  fut  si  indigné,  qu'il  intenta  un  procès  à 
l'évêque.  Celui-ci  s'en  vengea  en  obtenant  du  contrôleur  général  la  sup- 
pression d'une  très-modique  pension  que  son  adversaire  avait  sur  le 
trésor  public.  L'abbé  ne  fut  point  sensible  à  cette  perte  ;  mais  le  séjour 
de  Béziers  lui  devint  si  insupportable,  qu'il  se  retira  la  même  année  à 
Lyon.  Il  est  difficile  d'exprimer  quelle  fut  sa  joie  lorsque  son  domaine 
fut  vendu.  V injustice  que  Von  fait ,  écrivait-il  à  un  de  ses  amis  ,  le 
motif  odieux  qui  V occasionne  ,  T ame  navrée  de  chagrin  ,  la  noirceur 
et  la  bassesse  de  quelques  habitans  de  ce  pays  j  tout  en  un  mot  fai- 
sait de  moi  un  vrai  automate.  Enfin  j'ai  vendu  mon  domaine ,  et  de- 
puis ce  moment  je  respire ,  je  suis  à  moi ,  à  vous  ,  et  à  tous  mes  a/ni  s  : 
auparavant  je  n'existais  pas. 

Il  acheta  à  Lyon  une  maison  avec  un  enclos  assez  considérable  pour 
y  continuer  ses  expériences.  Là,  au  milieu  de  ses  amis,  entouré  de  sa 
famille,  ayant  avec  lui  deux  de  ses  sœurs  et  une  nièce,  il  vivait  heu- 
reux ,  s'occupant  à  mettre  la  dernière  main  aux  articles  qui  devaient 
terminer  le  Cours  d'Agriculture ,  et  à  faire  des  notes  pour  une  édition 
à! Olivier  de  Serres. 

Ses  compatriotes  l'avaient  reçu  avec  une  espèce  d'enthousiasme.  Les 
sociétés  savantes  s'empressèrent  de  le  recevoir  dans  leur  sein.  On  lui 
confia  la  direction  des  pépinières  publiques.  11  les  enrichit  de  planta- 
tions utiles  ,  il  y  fit  des  réformes  salutaires  _,  et  refusa  les  appointemens 
attachés  à  cette  place.  Le  bureau  des  collèges  créa  en  sa  faveur  une 
chaire  d'agriculture.  L'article  Vers  a  soie  du  neuvième  volume  de  son 
dictionnaire  est  extrait  des  leçons  qu'il  y  donna  en  1791. 

Enfin  let»  événemens  de  la  révolution  auxquels  un  ami  des  hommes 
ne  pouvait  être  indiffèrent ,  l'interrompirent  dans  ses  travaux  agrono- 
miques. Le  Yœu  unanime  d'une  grande  paroisse  l'avait  appelé  à  rem- 
plir les  fonctions  honorables  et  pénibles  de  pasteur.  Il  accepta  sans  ré- 
pugnance ,  persuadé  que  la  réforme  introduite  alors  par  la  constitution 
civile  du  clergé  ramènerait  les  vertus  de  la  primitive  église.  Qu'il  me 


soit  permis,  pour  peindre  son  dévouement  dans  cet  emploi,  étranger 
jusqu'alors  à  ses  goûts  et  à  ses  études,  de  me  servir  des  propres  pa- 
roles d'un  témoin  oculaire,  de  son  ami  intime  (  le  cit.  Gilibert)  ,  dont 
le  récit  est  plein  de  douleur  et  d'attachement. 

«  Pendant  le  malheureux  siège  de  Lyon  ,  toujours  soumis  à  ses  prin- 
cipes ,  convaincu  que  ses  concitoyens  ne  songeait  qu'à  résister  à  l'op- 
pression la  plus  inouie  ,  et  à  rendre  à  la  représentation  nationale  sa  li- 
berté et  son  intégralité,  sans  se  mêler  de  l'administration  civile  à  la- 
quelle il  n'était  pas  appelé,  on  l'a  vu  ferme  et  intrépide  ,  vaquer  sans 
relâche  à  ses  fonctions  de  pasteur  ,  porter  des  secours  et  des  consola- 
tions dans  tous  les  quartiers  de  sa  populeuse  et  pauvre  paroisse ,  ex- 
poser chaque  jour ,  chaque  heure ,  sa  vie  à  travers  les  bombes  ,  les  obus 
et  les  boulets  rouges  ;  on  l'a  vu  confondu  avec  les  autres  citoyens  , 
passer  des  nuits  entières  sur  les  toits  des  maisons  enflammés  ,  tendre 
une  main  seeourable  aux  femmes  et  aux  vieillards  et  les  retirer  des 
flammes.  Quel  est  le  Lyonnais  qui  ne  se  rappelle  ,  en  versant  des  larmes  , 
te  trait  qui  caractérise  seul  son  tendre  attachement  pour  les  malheureux  ? 
Une  bombe  éclate  dans  une  maison  de  sa  paroisse  ;  bientôt  tout  est  em- 
brasé. On  ne  trouve  d'autre  moyen  de  sauver  ceux  qui  l'habitent ,  qu'en 
posant  des  échelles  d'une  maison  à  l'autre  ;  le  pasteur  les  traverse  plu- 
sieurs fois  d'un  pas  intrépide ,  emportant  les  enfans  dans  ses  bras  ». 
Quelques  jours  après,  Rozier  n'existait  plus  :  il  fut  écrasé  dans  la  nuit 
du  2.8  au  29  septembre  1793  ,  par  une  bombe  qui  éclata  sur  son  lit  (1). 
Ainsi  périt ,  à  l'âge  de  Sg  ans  ,  un  des  hommes  les  plus  vertueux ,  le  vrai 
Lafontaine  des  physiciens  ,  homme  simple  ,  mais  plein  de  vues  neuves, 
social,  humain  ,  bienfaisant ,  l'ami  ,  le  défenseur  de  tout  être  souffrant, 
l'appui  constant  d'une  famille  malheureuse  (2)  ,  vrai  philosophe,  sans 
préjugés  ,  mais   soumis   aux   lois  immuables  de  la  religion  naturelle  ; 


(  1  )  Le  citoyen  Parmentier ,  de  l'Institut  national ,  l'ami  et  le  collaborateur  de 
Rozier ,  a  consigné  ce  funeste  événement  dans  le  huitième  volume  de  son  Economie 
rurale  ,  ouvrage  utile  qui  devrait  se  trouver  dans  toutes  les  bibliothèques  des  agri- 
culteurs. 

(2)  Il  a  laissé  deux  sœurs  ,  l'une  demeure  à  Lyon  :  elle  fut  toujours  sa  compagne , 
dans  sa  mauvaise  comme  dans  sa  bonne  fortune  5  je  lui  ai  l'obligation  de  m'avoir 
communiqué  une  vie  très -détaillée  qu'elle  a  écrite  de  son  frère  :  l'autre  demeure  a 
Paris.  Ne  conviendrait-il  pas  au  gouvernement  de  récompenser  dans  elles  les  ser- 
vices qu'a  rendu  à  la  patrie  ce  savant  agriculteur  ? 


chrétien  à  sa  manière,  comme  le  vicaire  savoyard  du  philosophe  de  Ge- 
nève, aimant  les  hommes  parce  qu'il  ne  les  croyait  médians  que  par 
influence  momentanée,  ferme  dans  ses  principes,  mais  tolérant  à  la 
rigueur  ,  pourvu  que  ceux  qui  vivaient  avec  lui  fussent  probes  et 
honnêtes  ;  vivant  en  paix  avec  les  ministres  protestans  ;  se  sentant  , 
comme  il  le  disait  souvent,  le  courage  d'aimer  un  derviche  honnête 
homme  avec  autant  de  bonne  foi  qu'un  prêtre  romain. 

Si  sa  mort  fut  une  calamité  pour  ses  compatriotes  ,  elle  fut  aussi  une 
perle  bien  sensible  pour  l'Agriculture.  Il  n'avait  publié  que  huit  vo- 
lumes de  son  grand  ouvrage,  et  il  lui  en  restait  encore  deux  à  faire 
pour  le  terminer.  11  est  vrai  que  tous  les  matériaux  étaient  prêts,  qu'il 
n'avait  plus  qu'à  les  rassembler  ;  mais  son  cabinet  ayant  été  exposé  au 
pillage  pendant  quinze  jours,  ce  qu'il  y  avait  de  plus  précieux  dans  ses 
manuscrits  a  été  perdu  pour  nous.  On  regretterait  long-tems  l'article 
Vin,  qu'il  avait  entièrement  fini,  qu'il  regardait  comme  son  meilleur 
ouvrage ,  et  pour  lequel  il  avait  fait  des  expériences  sans  nombre ,  si  un 
des  premiers  chimistes  de  l'Europe  ,  celui  à  qui  les  arts  o«t  le  plus  d'obli- 
gation ,  ne  s'était  chargé  de  le  remplacer. 

Une  perte  non  moins  grande ,  ce  sont  ses  commentaires  et  ses  notes 
sur  le  théâtre  d'agriculture  d'Olivier  de  Serres,  Il  y  avait  travaillé  pen- 
dant dix  ans.  En  1786,  il  écrivait  à  un  de  ses  amis  :  Olivier  de  Serres 
est,  dans  son  genre,  aussi  sublime  que  Bernard  Palissy  ;  je  Vai 
chanté  toute  ma  vie ,  et  je  le  chanterai  jusqu'à  ma  mort.  On  n'a  pas 
même  trouvé  dans  sa  bibliothèque  d'exemplaire  de  cet  ouvrage. 

Il  est  encore  un  article  précieux  qu'on  a  recherché  inutilement,  t'est 
le  discours  sur  la  manière  d'étudier  l'agriculture  par  principes  ,  qu'il 
avoit  promis  d'insérer  dans  le  premier  volume  de  son  dictionnaire  ,  et 
qu'il  renvoya  au  dernier  volume.  On  jugera  du  soin  qu'il  avait  mis  à  le 
composer  ,  par  ce  passage  d'une  lettre  écrite  en  1781  ,  au  citoyen  Cuchet 
son  libraire  et  son  ami.  «  J'ai  commencé  mon  discours  à  plusieurs  re- 
prises ,  et  j'ai  toujours  été  forcé  de  le  rejeter  clans  un  coin.  J'ai  bien 
l'ordre  et  la  marche  ;  mais  ce  n'est  qu'une  charpente  grossière  ,  et  il  me 
manque  complettement  de  quoi  boucher  tous  les  vides  qui  se  trouvent 
entre  chaque  pièce.  Soyez  assuré  que  ce  morceau  est  de  dure  digestion  • 
plus  je  l'étudié  ,  plus  il  m'effraie.  » 

Avant  de  terminer  cette  notice  ,  dois-je  répondre  aux  clameurs  de 
l'envie  qui  a  voulu  ravir  à  l'abbé  Rozier ,  la  gloire  d'avoir  fait ,  sur  l'agri- 
culture,  l'ouvrage  le  plus  complet,  le  plus  savant,  le  plus  utile  qu'on 
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connaisse  ?  Un  écrivain  que  je  m'abstiendrai  de  nommer  par  égard  pour 
sa  vieillesse  ,  a  prétendu  ,  il  y  a  un  an  ,  que  cet  auteur  n'avait  fait  qu'une 
misérable  compilation  ,  qu'il  n'y  avait  pas  un  article  de  lui  dans  les  neuf 
volumes  de  son  Dictionnaire  ;  et  il  citait  en  preuve  les  noms  des  plantes , 
qu'il  accusait  Rozier  d'avoir  pris  dans  Tournefort  et  dans  Linné.  On  a 
publié  cet  étrange  factum ,  où  la  sottise  le  dispute  à  la  mauvaise  foi , 
dans  un  procès  qui  adonné  lieu  à  la  calomnie,  de  déchirer  la  mémoire 
de  Rozier ,  avec  un  acharnement  d'autant  plus  violent,  qu'il  avait  la  cu- 
pidité pour  principe.  L'homme  de  génie  s'est  trouvé  tout-à-coup  trans- 
formé en  vil  plagiaire  ;  l'homme  de  bien  ,  en  misérable  qui  a  vendu  deux 
fois  la  même  propriété.  11  semble  qu'en  s'emparant  de  son  ouvrage ,  on 
aurait  dû  ,  au  moins  par  reconnaissance,  ne  pas  injurier  ses  talens.  Mais 
de  quelque  manière  que  prononcent  en  définitif  les  tribunaux  dans  le 
singulier  procès  que  je  poursuis  contre  les  libraires  qui ,  sans  titre  quel- 
conque ,  ont  contrefait  le  Cours  d' Agriculture ,  je  n'en  serai  pas  moins 
défenseur  de  Rozier  ,  et  je  repousserai  les  insinuations  perfides  qui  com- 
promettraient ou  son  honneur ,  ou  celui  de  sa  famille.  Je  crois  devoir 
à  celle-ci  un  témoignage  public  de  ma  reconnaissance  pour  l'empresse- 
ment qu'elle  a  mis  à  me  donner  les  renseignemens  qui  peuvent  servir 
à  faire  triompher  la  justice  de  ma  cause. 

Paris ,  9  Messidor ,  an  VIII. 

A.  J.  DUGOUR, 
Professeur  d'Histoire  à  V école  centrale. 
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V  ERD.  (  a  )  Bestiaux  au  vjsrd. 
Dans  l'état  actuel  de  l'agriculture 
française,  le  soin  de  mettre  et  re- 
mettre les  bestiaux  au  verd  ,  est 
devenu  un  objet  très-essentiel  en 
économie  rurale ,  parce  que  par- 
tout ,  dans  les  cités ,  les  hameaux 
et  les  villages ,  les  bestiaux  sont  de 
plus  en  plus  asservis  à  un  état  de 
domesticité,  qui  rend  leur  santé 
plus  délicate  ,  leur  corps  moins  ro- 
buste et  leur  durée  moins  longue: 
ce  soin  interesse  donc  tous  ceux 
qui ,  par  nécessité  ou  par  calcul , 
employent,  élèvent ,  nourrissent  ou 
engraissent  des  bestiaux  ;  et  sur- 
tout ceux  qui  chaque  année ,  leur 
font  subir   alternativement  le   ré- 
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gime  de  vivre  au  sec  et  au  verd. 
Si  la  cupidité,  ou  si  l'ont  veut  , 
l'industrie  a  rendu  ce  régime  né- 
cessaire ,  il  n'en  est  pas  moins  vrai, 
que  tous  les  ans  les  hommes  sont 
forcés,  par  leur  propre  intérêt, 
de  rendre  hommage  à  la  nature, 
en  lui  restituant  divers  bestiaux 
qu'ils  lui  ont  ravis,  les  uns  pour 
être  engraissés,  parce  que  de  longs 
et  pénibles  travaux  ont  détruit  leur 
vigueur ,  altéré  leur  embonpoint  ou 
épuisé  leurs  forces  ;  d'autres  ,  pour 
être  refaits,  parce  que  les  fatigues, 
les  mauvais  traitemens  les  ont  fait 
maigrir  ou  rendus  malades  ;  d'au- 
tres ,  pour  être  préparés  par  les 
herbages  à  redonner  des  substances 


(a)  Notes  de  V  Editeur.  L'article  Verd  ,  Bestiaux  au  Verd,  est  l'ouvrage  de  deux 
auteurs  dont  les  écrits  occupent  depuis  long-temps  une  place  distinguée  dans  nos 
bocnes  bibliothèques  agronomiques  ,  les  citoyens  Gilbert  et  Labergerie.  Voici  la 
circonstance  qui  a  donné  lieu  à  cette  espèce  de  concours.  Nous  avions  engagé  le 
premier  à  se  charger  de  la  rédaction  de  cet  intéressant  article  ,  et  il  y  avait  consenti. 
Mais  avant  qu'il  eût  pu  s'en  occuper  ,  le  gouvernement  lui  confia  une  mission  très- 
importante  sous  les  rapports  de  notre  économie  rurale  :  il  partit  soudainement  pour 
l'Espagne.  Le  temps  s'écoulait,  et  la  crainte  que  ses  nouvelles  occupations  n'eussent 
absorbé  les  momens  qu'il  avait  destinés  à  cette  rédaction  ,  nous  détermina  à  prier 
le  citoyen  Labergerie  de  s'en  charger.  A  peine  le  travail  de  celui  -  ci  nous  fut-il 
remis  ,  que  nous  reçûmes  celui  de  Gilbert.  Après  les  avoir  lus  et  comparés  ,  nous 
n'avons  pas  hésité  à  les  publier  l'un  et  l'autre  j  parce  qu'à  vrai  dire  ,  ils  forment 
Tome  X.  A 
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ou  clés  forces  que  le  régime  dômes-  A  peine  aujourd'hui  ,  le  retour  à 
tique  a  trop  diminué  ou  lait  dis-  une  vie  purement  champêtre  peut- 
paraître.  il  supporter  quelques  exceptions 
A  mesure  que  les  hommes  des  pour  les  animaux  même  qui  sont  re- 
campagnes ont  connu  et  pu  jouir  vêtus  d'une  épaisse  fourrure  :  il  sem- 
des  aisances  de  la  vie  sociale  ,  et  ble  qu'on  ignore  ou  qu'on  doute 
qu'ils  ont  cessé  de  cohabiter  avec  que  les  bêtes  à  cornes,  les  chevaux, 
leurs  bestiaux  ,  ils  ont  en  même-  les  moutons  et  les  porcs  ont  habité 
temps  et  dans  la  même  progression,  les  forêts  dans  des  temps  plus  hu- 
cherché  à  en  augmenter  et  fàvo-  m  ides  ,  et  qu'on,  pense  générale- 
riser  la  domesticité.  L'expérience  ment  que  les  toits  ,  d'après  la  na- 
du  tems  antérieur  ,  l'exemple  cons-  ture  même  ,  sont  d'un  absolue  ne- 
tant  de  certains  animaux  sauvages,  cessité. 

l'intérêt  même  ,   ce    grand  mobile  Quelques  agronomes  séduits  par 

des  actions  humaines  dans    toutes  l'exemple  d'une  méthode  contraire, 

les  classes  ,   n'ont  pu  servir  à  faire  usitée  chez  des  peuples  plus  sep- 

combiner  l'aisance  ou  le  mieux-être  teutrionaux,  ou  trompés    par  des 

des  cultivateurs  avec  l'état  agreste  faits   sans  réalité,  ont  voulu  tout- 

de   leurs   bestiaux  ^  que   la  nature  à-coup   transformer  en   bêtes  sau- 

indique  si  évidemment  être   celui  vages  des  bêtes  domestiques  éner- 

qui  donne  et  assure  la  santé,  la  vi-  vées  et  affaiblies  de  générations  en 

gueur  ,   la   durée  de  la  vie  et   des  générations  ;  mais  ne    connaissant 

services.  Les  paysans,  au  contraire,  pas  la  pratique  ni  le  régime  propre 

par  un  sentiment  de  pitié  ,  de  re-  à  ces  animaux,  ils  les  ont  fait  périr, 

connaissance  ,  de  tendresse  même  }  et   ils  ont  ainsi   fait  proscrire  tout 

ont  élevé  de  toits  à  leurs  bestiaux,  autre  régime  que  celui  des  étables. 

presqu'aussitôt    qu'à  eux  -  mêmes  ;  D'autres  plus  éclairés  en  physio- 

et  ils  les  y  ont  enfermés  souvent  logie  ,  animés  par  le  désir  du  bien 

avec  plus  de  précaution  que  leur  public   ou  flattés  d'être  les  auteurs 

propre  famille.  d'une  méthode  nouvelle,  mais  in- 


ensemble le  complément  du  traité.  —  L'ouvrage  de  Labergerîe  présente  une  suite 
de  faits  et  de  procédés  qui  servent  de  base  au  travail  dogmatique  de  Gilbert. 


Le  Verd  ,  nourriture  des  animaux  ,  a  certainement  la  même  origine  que  le 
Vert  (  couleur  )  ,  qui  s'écrivait  aussi  par  un  d  ,  auquel  les  grammairiens  ,  les  lexi- 
cographes modernes  et  l'autorité  bien  plus  puissante  de  l'usage  ont  ,  depuis  peu  , 
substitué  un  t ,  pour  concilier  le  masculin  avec  son  féminin.  Cependant  comme  ces 
deux  mots  ont  une  acception  entièrement  différente  ,  que  le  premier  est  pure- 
ment un  substantif  ,  que  le  d  a  l'avantage  de  conserver  l'étimologie  ,  que  nous 
avons  d'ailleurs  le  mot  verdure  dans  lequel  on  ne  peut  pas  changer  le  d  ,  on  a  cru 
devoir  le  conserver  dans  Verd. 

Peut-être  cette  observation  n'est-elle  pas  déplacée  dans  un  Dictionnaire  qui ,  pour 
n'être  pas  un  dictionnaire  d'orthographe  ,  doit  pourtant  présenter  les  mots  écrits 
de  la  manière  la  plus  propre  à  en  fixer  pour  jamais  l'orthographe.  Au  reste  ,  de  la 
même  manière  rien  n'annonce  la   pauvreté  d'une  langue  comme  cette  multiplicité 


de  mots  écrits  et  présentant  un  sens  différent. 


VER 

capables  d'avoir  le  courage  de  suivre 
de  près  ce  qu'ils  voulaient  intro- 
duire ,  ont  été  forcés  de  revenir  à 
l'usage  commun  ,  et  de  céder  aux 
gens  même  delà  campagne,  contre 
lesquels  il  est  difficile,  en  effet, 
de  lutter  pour  faire  établir  un  autre 
régime  que  celui  des  toits  stricte- 
ment clos  et  couverts. 

Les  cultivateurs  français  aussi , 
comme  les  citadins  et  les  guerriers, 
ont  leur  impatience  et  le  vif  désir 
de  voir  promptement  réaliser  ce 
qu'ils  conçoivent  ;  avec  de  la  ré- 
flexion ,  avec  un  zèle  constant  et 
raisonné,  on  se  convaincrait  facile- 
ment qu'il  faut  au  moins  quelques 
années  pour  faire  perdre  l'habitude 
d'une  domesticité  invétérée  depuis 
plusieurs  siècles  ,  pour  donner  au 
sang  l'action  et  l'ardeur  que  l'inertie 
et  les  alimens  préparés,  ont  de  plus 
en  plus  altérée  :  mais  sans  se  donner 
le  temps  ni  la  peine  de  se  livrer  à 
ces  considérations,  ils  soumettent 
leurs  bestiaux  à  des  expériences  pré- 
cipitées. Les  uns,  les  font  sortir 
brusquement  des  écuries  et  les  aban- 
donnent dans  les  herbages  ;  d'au- 
tres, avec  la  même  imprévoyance, 
les  enlèvent  aux  pâturages  pour  les 
fixera  des  râteliers;  d'autres  enfin, 
par  système  ou  par  manie  pour  des 
expériences, placent  leurs  bestiaux 
sous  des  hangards  où  ils  sont  à  peine 
garantis  de  la  pluie  ,  et  ne  leur 
donnent  que  du  fourrage  sec  ou 
verd  exclusivement  et  de  l'eau  ;  les 
animaux  ainsi  arrachés  à  leurs  ha- 
bitudes ,  dépérissent  ,  et  s'ils  n'en 
meurent  pas  ,  ils  sortent  des  lieux 
d'expérience  tellement  maigres  et 
chetifs,  qu'on  n'ose  ni  les  produire 
ni  en  parler;  et  bientôt  la  routine 
et  les  préjugés  reprennent  leur  em- 
pire avec  plus  de  force  qu'aupara- 
vant. 
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Cependant ,  dans  l'état  actuel  des 
choses  ,  d'après  l'usage  des  pays  à 
grande  culture  où  les  terres  sont 
couvertes  chaque  année  de  plantes 
céréales  ,  accessibles  au  parcours 
des  bestiaux  qui  divagueraient;  il 
faut  convenir  qu'un  régime  cham- 
pêtre, pris  dans  un  sens  absolu, 
serait  aussi  extrême  que  l'est  celui 
par  lequel  on  réduit  et  on  tend 
sans  cesse  à  réduire  à  un  état  vio- 
lent de  domesticité  ,  tous  les  ani- 
maux robustes ,  même  ceux  que  la 
nature  a  le  mieux  garantis  contre 
le  froid  et  les  intempéries  ,  régime 
si  contraire  au  perfectionnement  , 
au  développement  et ,  en  général , 
à  l'éducation  des  bestiaux. 

Le  bien  et  le  mieux  sont  entre 
ces  deux  extrêmes  :  tous  les  hommes 
sensés  en  conviendront;  mais  tel  a 
été  et  tel  sera  toujours  le  sort  de 
l'agriculture  en  France  ,  tant  que, 
d'un  côté  ,  ceux  qui  par  leurs  lu- 
mières pourraient  heureusement 
innover  ,  se  borneront  à  des  con- 
seils, et  qu'ils  en  abandonneront  la 
pratique  à  des  hommes  ignorans 
et  mercenaires  ;  et  que  de  l'autre  , 
l'ignorance  ,  les  préjugés  ,  les  abus 
de  tout  genre,  la  misère  ou  le  dé- 
faut d'aisance  obséderont  ou  acca- 
bleront les  hommes  des  campagnes. 

Ne  pouvant  donc  pas ,  dans  l'état 
où  se  trouve  l'agriculture ,  et  d'a- 
près toutes  les  circonstances  qui  la 
dominent,  faire  faire  quelques  pas. 
rétrogrades  ,  sur  -  tout  en  ce  qui 
concerne  une  méthode  consacrée 
depuis  plusieurs  siècles;  il  faut  se; 
borner  à  dire  ce  qui  paraît  le  plus 
utile  pour  l'état  présent ,  et  attendre 
du  temps,  de  l'intérêt  et  sur-tout 
de  la  protection  du  gouvernement 
des  changemens  et  améliorations. 

Le  domaine  de  l'agriculture  fran- 
çaise ,  par  rapport  aux  bestiaux  , 

A  ^ 
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peut    être    considéré     sous     trois 

grandes  divisions. 

La  première  ,  celle  des  pays  à 
petite  culture. 

La  seconde  ,  celle  des  pays  à 
grande  culture. 

La  troisième  ,  celle  de  tous  les 
endroits  où  on  entretient  des  bes- 
tiaux pour  divers  usages  autres  que 
pour  la  culture ,  et  pour  d'autres 
fins  que  celles  relatives  à  leur  édu- 
cation. J'appellerai  cette  troisième, 
la  division  des  animaux  domesti- 
ques. 

§.  1er.  Des  bestiaux  dans  les  pays 
de  petite  culture. 

On  élève  une  très-grande  quan- 
tité de  bestiaux  dans  les  pays  de 
petite  culture  ;  le  fourrage  verdpris 
dans  les  champs  ,  pendant  huit  à 
neuf  mois  de  l'année  est  leur  nour- 
riture habituelle.  A  l'entrée  de  l'hi- 
ver, on  remet  tous  les  troupeaux 
dans  les  étables  où  ils  sont  nourris 
avec  du  foin  ou  de  la  paille,  ou 
avec  du  foin  et  de  la  paille  mé- 
langés. 

Les  uns  restent  constamment  à 
l'écurie,  tels  que  les  chevaux  et  les 
bœufs  de  trait ,  sur-tout  dans  les 
pays  où  ces  derniers  sont  d'une 
grande  taille.  Les  autres  bestiaux, 
tels  que  les  vaches,  génisses,  tau- 
reaux ,  même  des  bœufs  de  traits 
et  des  bêtes  à  laine  ,  vont  tous  les 
jours  aux  champs  ;  cet  ordre  de 
choses  varie  ,  selon  quelques  lo- 
calités; mais  tel  est  i  en  général  , 
Tordre  qui  y  est  observé. 

Dans  les  contrées  méridionales  et 
du  centre  où  sont  de  riches  prai- 
ries ,  et  en  général ,  par-tout  où  on 
bat  les  grains  au  soleil  immédiate- 
ment après  la  moisson  ,  on  n'y  fait 
presque  aucun  usage  de  la  paille 
comme  fourrage.  Aussitôt  que  le  blé 
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est  battu ,  on  relègue  les  pailles  dans 
des  coins  de  grange  ou  dans  les 
cours  exposées  alla  pluie  ;  les  longs 
et  rudes  hivers  qui  font  souvent 
consommer  tous  les  foins,  avant  le 
retour  de  l'herbe  des  prairies  ,  et 
qui  forcent  de  recourir  à  la  paille  , 
n'ont  pas  encore  servi  à  désabuser 
les  cultivateurs  si  éloigés  d'appré- 
cier la  paille  comme  une  ressource 
pour  leurs  bestiaux ,  qu'ils  regar- 
dent comme  une  calamité  mémo- 
rable, d'être  contraints  de  les  afïbur- 
rager. 

En  battant  leur  blé  plur  tard, 
et  dans  l'hiver ,  ils  maintiendraient 
plus  long-tems  la  paille  saine  et 
fraîche;  en  remettant  chaque  gerbe 
dans  son  lieu  -,  en  la  conservant  avec 
les  herbes  fines  qui  croissent  avec 
le  blé  ,  en  y  laissant  même  quelques 
grains  qui  ont  résisté  aux  premiers 
coups  de  fléaux  ,  en  entassant  enfin 
la  paille  avec  les  mêmes  soins  que 
les  gerbes  de  blé  ,  ils  auraient  un. 
excellent  fourrage. 

Ce  n'est  pas  sans  des  motifs, qui 
touchent  à  la  question  même  que 
je  traite  ,  que  je  rappelle  cet  état 
de  choses  ,  parce  que  la  paille 
beaucoup  mieux  que  le  foin  ,  dis- 
pose les  organes  digestifs  des  ani- 
maux à  la  réprise  du  verd  ,  parce 
queles  foins  ,  souvent  recueillis  par 
des  inondations  et  de  longues  pluies, 
occasionnent  des  maladies  dange- 
reuses ,  même  le  charbon  ;  d'autres 
fois  ,  serrés  trop  verds  ,  ils  fermen- 
tent dans  les  tas  ;  parce  qu'enfin  , 
le  meilleur  foin  ,  celui  duquel  il  ne 
se  dégage  ni  poussière,  ni  qualités 
malfaisantes  ,  pris  seul  et  en  grande 
quantité  ,  altère  la  santé  et  diminue 
plutôt  la  vigueur  des  animaux  qu'il 
ne  sert  à  la  maintenir. 

Tant  que  la  terre  n'a  pas  donné 
signe  de  vie  poitr  les  herbes ,  les 
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bestiaux  mangent  avec  appétit  les  portant  les  animaux   à   se  frotter 
fourrages  secs;  et  si   d'ailleurs   les  sans  cesse,  leur  poil  tombe;  il  sur- 
soins   ne   leur   manquent   pas,   et  vient  des  dartres  et  des  ulcères  :  la 
s'ils  ne  sont  pas  trop  pressés  dans  bouche  s'enflamme,  les  glandes  s'en- 
les  étables ,    ils   dépérissent    peu;  gorge nt  :  l'animal   l'employé  à   se 
mais  aussitôt  que  l'herbe  nouvelle  trotter  tout  le  tems  quil  mettrait 
commence  à  poindre  ,  ils  perdent  à  manger  ou  se  reposer  ;  exténué 
leur   appétit  ;    le   peu  de  verdure  de  fatigues  ,  il  se  couche  ,  et  ne  se 
qu'ils  trouvent  à  l'aspect  du  midi,  relève  que  pour  se  frotter  encore, 
suffit  pour  les  dégoûter  du  fourrage  L'expérience     sans     doute,     ne 
sec  ;  ils    en   rebutent    une   grande  trompe  pas  les  paysans  qui  comp- 
quantité  dans  les  rations  qu'on  leur  tent  sur  les  effets  de  l'herbe  pour 
donne  :  c'est  alors  qu'il  faut  redou-  détruire   ces  insectes;  mais  qu'ils 
bler  de  soins  ,  car  c'est  une  époque  réfléchissent   donc,   ou   du    moins 
véritablement  critique;   et  j'insis-  leurs  propriétaires  ,  que  cet  état  ro- 
terai ,  presque   plus  pour  les  soins  tarde  de    plusieurs    mois   la  santé 
du  pansement,  que  pour  le  choix  et    l'embonpoint  ,   qu'il    recouvrer 
d'un   meilleur    fourrage.   Malheur  raient  peu  de  tems  après  leur  ar- 
aux  bestiaux  qui  ne  sont  pas  étrillés  rivée  dans  les  herbages;  il  ne  faut 
et  bouchonnés  ;  qu'on  accumule  en  donc   pas  hésiter  de   détruire   ces 
grand  nombre  dans  un  même  toit ,  terribles  insectes  ,  aussitôt  qu'on  en 
et  qu'on  fait  reposer  sur  plusieurs  voit   bouchonner;  étriller  hors  des 
couches  épaisses  de  fumier,   pour  écuries,  tous  les  individus  qui  en 
les  tenir  plus  chaudement.  La  ver-  ont  ;    les   bien  laver  avec  une  eau 
mine  s'en  empare;  car  de  même  que  froide  et  légèrement  salée,    dans 
les  plantes  languissantes  sont  bien-  laquelle  on    aura   fait    infuser    du 
tôt  couvertes  ou  d'insectes  qui  les  tabac,  et  réitérer  souvent  cette  opé- 
dévorent ,   ou  d'excroissances  fbn-  ration.  Le  citoyen  Huzard, bien  con- 
gueuses  qui  en  absorbent  les  sucs  nu  de  tous  les  cultivateurs  éclairés, 
végétatifs  ;  de  même  aussi  les  bes-  digne   de   leur    confiance  par   son 
tiaux  parvenus  aune  grande  mai-  talent,  comme  artiste  vétérinaire , 
greur  et  langueur  sont  bientôt  tour-  m'a  assuré  avoir  vu  périr  des  bêtes 
mentes  par  des  insectes  nui  pullu-  à  corne  qu'on  avait  fortement  lavées 
lent    d'une  manière    prodigieuse  ,  et  frictionnées   avec  une   infusion 
en  raison  directe  même  de  leur  ap-  trop  chargée  de    sel   et    de   tabac, 
pauvrissement ,  et   qui    se   répan-  (  Voyez  l'art.  Pou.  ) 
dent  bientôt  sur  tous  ceux  de  l'é-  J'ai  dit  que  les  bestiaux  des  pays 
table.  de  petite  culture  subissaient  le  ré- 
Les  hommes  des  campagnes,  trop  gime  alternatif  d'une  nourriture  en 
indifferens  sur  les  effets   de  cette  verd  et  en  sec;  mais  comme  les  uns 
vermine,  ou  trop  confians  sur  les  sortent  tous  les  jours  ,  et  que  d'au- 
effèts  merveilleux  de  l'herbe  nou-  très  restent  nuit  et  jour  dans  les 
velle  et  de  la  fraîcheur  des  nuits  ,  étables  ,  je  vais  parler  du  régime 

Î)our  faire  disparaître  ces  insectes,  des  uns  et  des  autres  ,  et  des  soins 

aissent  ainsi   consumer  leurs  bes-  qui  leur  conviennent  particulière- 

tiaux;  et  il  arrive,  ce  que  j'ai  vu  ment, 
tant  de  fois,  que  la  démangeaison 
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§.  II.  Des  bestiaux  cjui  restent  nuit  leur  embonpoint;  et  ils  s'accoutu- 

et  jour  dans  les  étables ,  pendant  nieront  bientôt  à  la  fraîcheur   des 

Vhiver.  nuits. 

n  a.       >  Tout  laboureur  intelligent,  s'abs- 

Betes  a  corne.  ..      j        i      ,        ,.  .       ^  &     .„' 

tiendra  de    les    taire  travailler  au 

Il  n'y  a  ordinairement  que  les  moins  7  à  8  jours  ,  à  compter  de 
bœufs  de  trait  qui  ne  vont  pas  aux  celui  où  ils  auront  été  mis  au  verd; 
champs  pendant  l'hiver  ,  et  les  pre-  envain  les  hommes  que  l'habitude 
miers  jours  du  printems;  le  foin  est  mène  ,  diront-ils  qu'on  ne  prend 
leur  nourriture  habituelle  :  comme  pas  ordinairement  toutes  ces  pré- 
ils  doivent  servir  aux  premiers  tra-  cautions,  que  les  bœufs  chaque 
vaux  à  faire  après  l'hiver,  ils  sont  année  n'en  font  pas  moins  les  tra- 
assez  bien  soignés,  c'est-à-dire,  vaux  accoutumés  ,  qu'ils  engrais- 
nourris  ,  carcomme  les  autres  bêtes  sent  et  survivent  très-bien  au  ré- 
à  corne  ils  couchent  sur  un  épais  gime  accoutumé;  ce  raisonnement 
fumier ,  et  sont  très-pressés  dans  ne  peut  que  prouver  seulement  , 
les  rangs  :  il  est  même  des  paysans  la  grande  et  prompte  bienfaisance 
assez  brutes,  pour  les  laisser  à  des-  du  fourrage  verd;  mais  qu'ils  cal- 
sein  ,  dans  leur  ordure.  N'est -il  culent donc  ,  et  les  forces  de  moins 
donc  pas  assez  manifeste  que  cette  de  leur  attelage,  et  leur  amaigris- 
moiteur  continuelle  ,  dans  laquelle  sèment  subit  ,  qui  retarde  si  long- 
ils  sont  jour  et  nuit,  altère  leur  tems  l'époque  où  ils  voudraient  en- 
vigueur,  relâche  les  fibres,  les  rend  graisser  certains  animaux, 
délicats  et  sensibles  ;  qu'au  lieu  de  II  sera  prudent  aussi ,  d'abréger  ," 
voir  leur  force  acroître  avec  l'âge ,  dans  le  commencement  ,  la  durée 
elle  diminue  au  contraire  ,  et  qu'en  du  tems  qu'ils  seront  à  la  charrue 
les  destinant  à  retourner  dans  les  où  à  la  voiture, 
pâturages, ày  passer  les  nuits,  sou-  Comme  les  printems  semblent 
vent  très-froides  ,  on  les  met  à  de  devenir  plus  tardifs  et  plus  incons- 
trop  rudes  épreuves  ,  et  que  né-  tans  ,  comme  l'herbe  ,  d'ailleurs , 
cessairement  ils  doivent  en  souf-  n'a  presque  jamais  acquis  la  consis- 
frir  et  dépérir.  tance  nécessaire,  à  l'époque  où  les 

La  mise  au  verd  des  bœufs  de  travaux    doivent   commencer  ,    je 

travail ,   exige  des    précautions  es-  conseille   aux  cultivateurs  ,  de  ne 

sentielles  ,  il  importe  de  les  y  dis-  mettre  leurs  bestiaux  au  verd,  que 

poser  peu-à-peu  ,  soit  en  leur  don-  quand  l'herbe  est  assez  abondante  et 

nant    du    fourrage  verd    dans    les  substancielle,  et  de  prendre  chaque 

étables  ,  mêlé -avec  un  peu  de  foin ,  année  leurs  précautions ,  pour  avoir 

soit  en  les   envoyant  dans  un    pâ-  assez  de  fourrages  secs  à  donner  aux 

turage    pendant  quelques     heures  bœufs  pendant  l'époque   où  ils  re- 

du  jour  ,  et  en    leur  donnant  en  prendront  les  travaux  des  terres, 

outre  quelques  mesures  de  grains  :  La  nature  de  l'herbage  ,  où  on 

en  s'y  prenant  de  cette  manière,  met  les  bœufs  au  verd  ,    n'est  pas 

les  bœufs  n'éprouvant  pas  de  chan-  indifférente;  et  si  on  peut  choisir, 

gement  brusque  dans  leur  manière  il  ne  faut   pas  balancer  et  donner 

de  vivre  ,   ne  perdront  ni  de  leurs  la  préférance  à  l'herbage    de  meil- 

fprees  ni  de  leur  vigueur  ,  ni  de  leure  qualité  :  les  prairies   basses , 
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aquatiques  ,  dont  l'herbe  a  beau- 
coup moins  de  qualite's  nutritives  , 
encore  chargées  souvent  de  la  vase 
des  inondations,  pourrait  déranger 
les  bœufs  et  les  mettre  hors  d'état 
de  travailler;  je  sais  que  les  paysans 
en  général  ,  regardent  ce  déran- 
gement comme  un  elïèt  nécessaire 
et  même  utile  de  l'herbe  nouvelle  , 
et  pour  parler  comme  eux  ,  ils  le 
regardent  comme  une  boue  pur- 
gative ;  mais  qu'ils  apprennent  plu- 
tôt que  les  maladies  de  leurs  bœufs 
ne  proviennent  ordinairement  que 
de  ces  causes  ,  trop  réelles  et  trop 
Communes. 

Beaucoup  de  cultivateurs  ont 
l'habitude  de  faire  saigner  leurs 
bœufs  en  les  mettant  au  verd  :  cette 
précaution  est  plutôt  un  usage  dans 
certains  pays ,  qu'un  soin  raisonné  , 
surtout  pour  de  jeunes  bœufs  en- 
core ardens ,  et  qui  n'ont  pas  be- 
soin d'un  tel  remède;  cette  saignée 
cependant  paraîtrait  mieux  indi- 
quée pour  les  bœufs  qu'on  veut 
engraisser  ,  en  ce  qu'on  a  remar- 
qué qu'elle  disposait  à  faire  prendre 
plutôt  de  l'embonpoint;  je  l'ai  vu 
réussir  au  moins  pour  des  bœufs 
qui  m'appartenaient  et  qui  avaient 
été  trop  poussés  au  travail. 

Les  vaches  aussi ,  dans  beaucoup 
de  cantons  des  pays  à  petite  cul- 
ture ,  surtout  dans  les  pays  mon- 
tueux  ,  et  où  les  propriétés  fon- 
cières sont  beaucoup  divisées ,  sont 
employées  aux  rudes  travaux  des 
champs  :  destinées  par  la  nature  à 
la  reproduction  de  l'espèce  ,  fati- 
guées chaque  année  par  les  effets 
de  la  gestation  ,  affaiblies  par  la 
tenue  domestique  ,  elles  ne  de- 
vraient payer  d'autres  tributs  à 
l'homme  que  celui  qu'elles  lui  don- 
nent aux  dépens  de  leur  propre 
substance, soit  en  élevant  des  veaux, 
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soit  en  lui  abandonnant  les  sources 
de  lait  qu'elles  portent;  mais  dans 
ces  pays  ,  une  destinée  plus  mal- 
heureuse que  dans  toutes  les  autres 
contrées  de  la  France  ,  les  opprime; 
les  labours  ,  les  défrichemens  ,  les 
charrois  de  toutes  espèces  ,  tout 
est  fait  par  elles. 

Je  n'examinerai  point  ici,  si  sous 
les  rapports  des  produits  écono- 
miques ,  c'est  un  grand  abus  de 
faire  travailler  la  vache  ,  et  si  dans 
l'état  de  divisions  des  champs  de 
ces  contrées  ,  qui  sont  tous  clos 
par  petite  portion  ,  il  serait  pos- 
sible de  leur  substituer  avec  avan- 
tage ,  des  bœufs  ou  des  chevaux  : 
cet  examen  bien  fait,  avec  les  con- 
naissances des  localités  ,  pourrait 
peut-être  avoir  pour  résultat,  que 
cet  usage  dans  le  principe  ,  a  eu 
pour  cause  une  bienfaisante  légis- 
lation coutumière  ou  féodale  ,  en 
admettant  des  acensemens  et  ar- 
rentemens  fonciers  ,  et  qu'il  est 
peut-^tre  moins  l'effet  de  la  misère 
ou  de  la  nécessité  que  de  l'indus- 
trie favorisée  par  l'aisance  que 
donne  toujours  une  propriété  fon- 
cière ;  on  pourrait  se  convaincre 
encore  que  si  un  tel  usage  est  sou- 
vent funeste  ou  nuisible  aux  pro- 
priétaires ,  et  fatal  aux  vaches  , 
c'est  bien  moins  par  l'emploi  des 
forces  qu'elles  comportent  que  par 
l'excès  du  travail  et  les  défauts  de 
soins  pour  leur  régime. 

La  preuve  de  cette  dernière  con- 
sidération est  bien  manifeste  ,  en 
voyant  quelques  colons  employer  , 
conserver  et  élever  de  très-belles 
vaches  ,  en  retirer  avec  la  plus  in- 
dustrieuse économie  ,  outre  le  la- 
bour de  leurs  terres  ,  des  élèves  , 
du  lait  et  du  beurre.  Autant  l'hom- 
me sensible  ,  le  véritable  agricul- 
teur ;  est  indigné  ,  en  voyant    des 
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colons  brutaux  ,  exiger  des  vaches 
qu'ils  mènent ,  un  travail  excessif, 
les  maltraiter  ,  les  mettre  en  sueur, 
et  n'en  prendre  aucun  soin  quand 
il  les  ôtent  du  joug-  ,  autant  il  a.«ie 
à  voir  le  chef  d'un  ménage  ,  aidé 
par  sa  femme  et  ses  enfans  ,  dispo- 
ser ses  vaches  à  reprendre  la  char- 
rue ou  la  charrette  ,  pour  aller  en- 
semencer l'héritage  de  la  famille  : 
soignées  par  le  père ,  caressées  par 
la  mère  et  lesenfans  ,  elles  viennent 
d'elles-mêmes  s'y  soumettre:  pen- 
dant que  le  père  en  attache  une  ,  la 
mère  flatte  ou  appelle  l'autre  ,  les 
enfans  tiennent  les  filets  ou  feuilla- 
ges qui  doivent  ombrager  leur  front, 
et  les  garantir  des  mouches.  ;  elles 
quittent  sansregret  l'étable  où  elles 

l1     •  4-      1  ' 

laissent  leursveaux,  parce  qu  après 
leur  tâche  ,  elles  sont  certaines  de 
les  revoir  ,  et  d'y  trouver  de  bons 
fourrages  ,  du  grain  ou  des  buvées  ; 
elles  viennent , elles  obéissent  à  leur 
nom  ,  elles  entendent  singulière- 
mentbien  leurouvrage, leurs  sillons 
semblent  tracés  au  cordeau  ;  elles 
sont  très-adroites  à  conduire  une 
charrette,  et  dans  certaines  occa- 
sions elles  font  un  emploi  de  forces 
qui  étonne;  j'en  ai  vu  dans  le  dépar- 
tement de  la  Creuse  ,  conduire  seu- 
le ,  sans  guide  ,  (  le  métayer  étant 
resté  exprès  avec  moi  pour  me  don- 
ner une  preuve  de  leur  adresse  ) 
une  voiture  de  fumier  ,  en  suivant 
tour  les  détours  d'une  haute  mon- 
tagne ,  coupés  en  plusieurs  endroits 
par  des  bandes  transversales  de  ro- 
chers sur  lesquelles  il  était  difficile 
de  prendre  pied  ,  et  surtout  de  ne 
pas  verser. 

Il  faut  voir  ensuite  toute  la  fa- 
mille au  retour  :  la  femme  laisse  ses 
plusjeivnes  enfans  ,  et  accourt  aider 
son  mari  à  délier  le  joug;  l'un  les 
essuie,  les  bouchonne  ;  l'autre  pré- 
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pare  le  fourrage  ;  les  enfans  les 
caressent  ,  les  embrassent  _,  les 
nomment;  les  vaches  enfin  sont  de 
la  famille  ;  bien  nourries  ,  sobre- 
ment exercées  ,  leur  santé  en  est 
meilleure  ,leur  corps  plus  robuste  , 
leur  lait  est  moins  abondant,  par 
l'effet  d'une  plus  grande  transpi- 
ration ;  mais  combien  il  est  plus 
nourrissant!  C'est  un  fait  positif, 
et  qui  paraît  justifié  par  la  diffé- 
rence même  du  lait  d'une  femme 
nourrice  qui  prend  de  l'exercice  , 
avec  celui  d'une  citadine  qui  ne 
lait  rien. 

Si  l'intérêt  privé,  si  l'industrie, 
si  un  doux  caractère  aussi ,  font 
trouver  quelques  celons  aussi  soi- 
gneux ,  combien  en  existe-t-il  qui 
sont  differens  en  tout!  peu  d'entre 
eux  ,  malheureusement ,  se  corri- 
geront par  ces  réflexions  ;  mais  si 
quelques  propriétaires  fonciers  de 
ces  pays  les  lisent  ;  si  ailleurs  des 
cultivateurs  voulaient  mettre  en 
pratique  le  labour  par  des  vaches  , 
qu'ils  observent  donc  avec  la  plus 
rigoureuse  attention  ,  le  régime  sé- 
vère qui  lui  convient  dans  ce  cas. 

La  mise  au  verd  pour  ces  vaches 
exige  des  soins  continus.  On  ne  doit 
dans  les  premiers  jours  leur  ad- 
ministrer de  fourrage  verd  que  par 
petites  parties  ,  et  jamais  sans  le 
mélanger  avec  un  peu  de  foin.  Si 
on  les  met  au  verd  dans  un  champ  , 
il  ne  faut  jamais  les  y  envoyer 
avant  une  heure  de  soleil ,  et  sans 
leur  avoir  donné  avant  un  peu  de 
fourrage  sec  ou  du  grain.  Si  on  leur 
donne  le  verd  à  l'écurie  ,  il  faut 
constamment  en  observer  les  effets, 
augmenter  le  mélange  du  foin  avec 
le  verd.  Si  on  voit  par  leur  fiente 
qu'elles  sont  relâchées  ,  et  si  le  dé- 
voiement  se  manifeste  ,  il  faut  ab-r 
solument  ajourner  le  travail  et  at- 
tendre 
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tendre  la  remise  de  l'équilibre  des  même  pendant  l'hiver;  pendant  les 

humeurs.  Si  elles  ont  un  veau,  ou  temps  de  neige  seulement ,  on  leur 

si  on  les  trait ,  il  ne  faut  point  épui-  porte  dans  les  endroits  qu'ils  affèc- 

ser  leur  pis;  il  faut  réveiller  leur  tionnent  le  plus  ,  quelques  boites 

appétit,  soit  avec  du  pain  salé,  de  de  foin  ou  de  paille.  Ils  sont  inac- 

l'avoine,  du  seigle.  Ces  soins  pour  cessibles  aux  loups  et  aux  voleurs, 

les  effets  du  verd   ne   durent    au  Un    seul   homme   ordinairement  a 

surplus  que  pendant  quelques  jours,  leur  confiance  ;  et  si  par  quelques 

et  jusqu'à  ce  qu'on  s'aperçoive  que  circonstances  il  s'éloignait;  si  une 

les  premiers  désordres  sont  passés,  trop  longue  absence  le  fait  mécon- 

Tout  ce  qui  a  été  dit  d'ailleurs  s'ap-  naître  ,  on  a  recours  à  une  jument, 

pli  que  aux  vaches.  ou  à    un   cheval    hongre    qu'on    a 

n      rj  dressé    auparavant    à    venir   à    un 

Ues  Chevaux.  certain  signe,  ou  en  lui  montrant 

Les  chevaux,  dans  les    pays  de  de    l'avoine ,   il  amène  avec  lui  le 

petiteculture,  sont  beaucoup  mieux  reste   du  troupeau  qui    se   trouve 

traités    que    les    bêtes   à    cornes  ;  cerné    par    différens    moyens.    Ce 

mais  il  y  a  plusieurs  tenues  pour  mode  d'éducation  qui  semble  exis- 

leur  emploi  et  leur  régime.    Dans  ter   encore  pour  avertir    tous    les 

les  pays    du   ci -devant  Limosin  ,  éducateurs  de  chevaux  ,  de  ne  pas 

Quercy  ,  Périgord,  Marche,  Lan-  assujettir   ces    animaux   à    un  état 

guedoc  ,  Auvergne  ,  les  jeunes  pou-  de  domesticité  aussi  excessif,  a  réel- 

linières   et    leur  suite  vont  seules  iement  de  grands  avantages ,  sous 

paître  dans  les  champs  ;  les  étalons  plusieurs    rapports  ,    la    longévité 

restent  constamment  dans  les  écu-  en  est  un  principal,  ce  qui  est  très- 

ries.  essentiel   pour  un  animal  dont  on 

Dans  le  ci -devant  Poitou,  et  retire  de  si  grands  services, 
plusieurs  contrées  du  Midi  ,  on  y  Dans  les  pays  de  ci -devant  pro- 
élève beaucoup  de  mulets,  et  très-  vinces  du  Berry  ,  Nivernais  ,  Or- 
peu  de  chevaux.  Les  jumens  pou-  léanais  ,  Sologne  ,  Perche  et  partie 
Jinières  ne  sont  pas  employées  au  des  ci-devant  généralités  de  Paris, 
labour  ni  aux  voitures,  rarement  et  pays  de  Bourgogne,  il  existe 
même  on  s'en  sert  pour  monter  d'autres  haras  champêtres  ,  et  dont 
quand  elles  sont  reconnues  bonnes  l'importance  est  plus  grande  qu'on 
poulinières.  ne  pense.  Comme  ils  subissent  cha- 

Bcaucoup    de  personnes,    peut-  que  année  le  régime  alternatif  de 

être  même  des  agronomes  ,  seront  paître  et  courir  dans  les  champs, 

étonnés   d'apprendre   que,    quand  et  d'être  renfermés  dans  les  écuries 

nulle  part  en  France  ,  les  bêtes  à  pendant  une  partie  de  l'année ,  il 

laines  couchent  dehors   toute  l'an-  est  utile  de  les  faire  connaître  plus 

née,    il  exile  des  haras  sauvages,  particulièrement;  leur  tenue  bien 

ou  si  l'on  veut  ,  agrestes,  dans  un  entendue  et  perfectionnée  pourrait 

canton  entre  la  Loire  et  le  Cher,  offrir  des  résultats  plus  salislaisans 

à  la  hauteur  du  bec  de  l'Allier.  Là,  peut-être  que   ceux  des    haras  ac- 

j'ai    vu   des  troupeaux  de   jumens  tuels.  Le  verd  leur  occasionne  cha- 

poulinières  ,  poulins  et  pouliches,  que  année  beaucoup  d'accidens  qu'il 

qui  ne  sont  jamais  mis  à  l'écurie,  importe    de  prévenir  ;    et    comme 

Tome  X.  B 
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ordinairement  les  cultivateurs  les 
attribuent  à  d'autres  causes,  j'ai 
cru  nécessaire  d'entrer  dans  tous  les 
détails  qui  sont  relatifs  à  la  tenue 
de  ces  haras. 

Les  fermes  ,  ou  plutôt  les  mé- 
tairies ont  ordinairement  ,  selon 
leur  étendue  ,  quatre  ,  cinq  à  six 
jeunes  poulinières,  des  poulins  et 
pouliches  en  proportion  ;  il  y  a 
toujours  parmi  ces  jumens  un  che- 
val entier  qui  travail  avec  elles 
au   labour  et  aux  charrois. 

On  met  ordinairement  quatre  ju- 
mens à  une  charrue,  ou  seulement 
trois  avec  l'éialon  ;  les  cultiva- 
teurs qui  entendent  bien  leurs  in- 
térêts ménagent  ces  attelages;  ils 
ne  les  emploient  ordinairement 
qu'aux  deuxième  et  troisième  la- 
bours ,  ou  à  des  charrois  faciles. 

Les  travaux  de  ces  fermes  pour 
l'ordinaire  se  font  concurremment 
avec  des  bœufs  auxquels  on  ré- 
serve les  premiers  labours  et  les 
défrichemens.  Tant  que  les  jumens 
ne  travaillent  qu'à  la  charrue,  leur 
santé  ,  leur  état  de  gestation  n'en 
•souffrent  pas  ;  au  contraire  ,  cet 
exercice  pris  avec  modération  sou- 
tient leur  appétit  ,  maintient  leur 
activité  ,  les  rend  robustes  ;  elles 
s'emportent  moins  en  entrant  et  en 
sortant  des  herbages  ou  des  écu- 
ries. Quel  travail  au  surplus  pour 
quatre  animaux  de  cet  âge  ,  que 
de  fendre  ou  refendre  un  sillon 
que  les  bœufs  ont  déjà  ouvert! 

Tous  les  laboureurs,  il  est  vrai, 
ne  sont  pas  aussi  sages  ;  il  en  est 
beaucoup  qui  ,  ne  considérant  que 
le  produit  de  l'ouvrage  ,  emploient 
toute  la  force  de  l'attelage  ;  ils  s'en 
servent  même  pour  des  charrois 
difficiles  ;  pendant  lesquels  il  faut 
faire  de  grands  efforts,  sur- tout 
dans  les  mauvais  chemins.  D'autres 
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ont  l'imprudence  de  confier  ces 
jumens  à  des  domestiques  qui ,  pour 
plaire  à  leurs  maîtres  en  faisant 
beaucoup  d'ouvrage,  ou  pour  avoir 
plutôt  fini  leur  tâche,  les  frappent, 
les  échauffent  et  les  surmènent. 
Un  tel  attelage  ne  doit  donc  être 
confié  qu'à  des  mains  sures  ,  et  s'il 
est  possible  au  chef  de  la  métairie 
exclusivement. 

Quoicju'au  printemps  on  remette 
tous  les  individus  du  haras  au  verd, 
quoiqu'ils  couchent  dans  les  her- 
bages, on  les  fait  cependant  ren- 
trer à  l'écurie  lorsqu'ils  travail- 
lent le  matin  ,  pour  leur  donner 
un  peu  d'avoine  ;  à  midi  ,  au  re- 
tour de  la  charrue  ,  (  ce  qu'on  ap- 
pelle faire  la  méridienne  )  pen- 
dant trois  à  quatre  heures  ,  et  le 
soir  si  on   retourne   au  travail. 

L'étalon  vit  habituellement  avec 
ses  jumens  dans  les  pâturages.  Il 
est  paisible  et  tranquille  ;  on  le 
met  indifféremment ,  selon  son  âge, 
dans  les  traits  ou  aux  limons  ;  il 
revient  du  pâturage  ou  du  travail 
avec  la  même  docilité  que  la  ju- 
ment. 

Ce  n'est  jamais  que  dans  les 
champs  que  se  fait  la  monte  ,  et 
quand  elle  est  finie ,  il  reste  tran- 
quille :  cette  tranquillité,  il  est  vrai 
serait  bientôt  troublé  si  un  autre 
étalon  franchissait  les  haies  ,  si 
même  un  jeune  cheval  du  haras 
s'avisait  de  vouloir  monter  une  ju- 
ment. Cette  dernière  circonstance 
ordinairement  détermine  à  vendre 
les  poulains  de  deux  ans  ,  ou  bien 
on  les  met  dans  un  autre  champ  , 
si  on  en  destine  un  à  remplacer 
le  vieux  étalon. 

Au  pâturage  ,  il  veille  pour  tous; 
l'approche  d'un  loup  dont  il  est 
averti  par  les  mères  avec  un  ac- 
cent particulier  ,    et  qu'il   entend 
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avec  prestesse  ,  lui  fait  développer 
toute  sa  force  et  son  courage.  A 
sa  voix  ,  tout  le  troupeau  se  ras- 
semble près  de  lui  ^  non  le  long 
d'une  haie  ,  mais  au  milieu  même 
du  champ.  Les  mères  et  l'étalon 
forment  un  demi-cercle  en  avant 
du  coté  du  loup  ,  au  centre  duquel 
se  placent  les  poulins  par  ordre 
d'âge.  Les  yeux  étincelans  ,  le 
souffle  bruyant  et  précipité ,  frap- 
pant aternativement  la  terre  ,  ils 
attendent  et  bravent  tous  l'en- 
nemi qui  se  garde  bien  d'appocher. 

(Jette  animal  si  rustique  dans  son 
maintien  ordinaire  ,  si  paisible 
quand  rien  ne  le  tourmente,  dont 
les  formes  mêmes  se  cachent  sous 
des  touffes  de  poil  aussi  long  que 
la  nature  le  fait  croître,  dont  on 
ne  peut  voir  même  le  regard,  par 
tous  les  crins  qui  couvrent  son 
front  et  ses  yeux  ,  et  qui  annon- 
cent au  premier  aspect  être  sans 
passions  et  sans  caractère  ,  déve- 
loppe en  un  clin  d'œil  toutes  les 
beautés  du  cheval  de  la  nature  ; 
plein  d'ardeur  ,  de  courage  et  de 
sentiment,  il  se  montre  intrépide 
et  superbe  ;  sa  rusticité  même 
ajoute  à  sa  beauté  ;  ses  jeux  pleins 
de  feu  et  ombragés  par  des  crins 
moitié  flottans ,  moite  roulés;  ses 
oreilles  velues,  son  encolure  char- 
gée d'une  énorme  crinière  ,  ne  le 
rendent  que  plus  majestueusement 
terrible  ;  seul  au  milieu  du  trou- 
peau ,  il  attire  les  regards  et  ins- 
pire de  l'effroi.  ..  .Tel  j'ai  vu  une 
fois  ce  beau  et  touchant  spectacle  , 
digne  d'exercer  le  pinceau  de  nos 
plus  habiles  peintres  ,  et  aussi  de 
corriger  la  manie  de  tant  de  pré- 
tendus connaisseurs  qui  épilent  et 
mutilent  leurs  chevaux. 

La  tranquillité  de  l'étalon  dans 
le  pâturage ,  ne  suppose  pourtant 
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pas  une  fidélité  exclusive  pour  les 
jumens  qui  lui  sont  destinées.  11 
franchit  quelquefois  la  haie  (  après 
quelques  jours  de  repos  )  pour 
aller  à  d'autres  jumens  qu'il  sent 
ou  qu'il  aperçoit  ;  c'est  pour  em- 
pêcher ce  vagabondage  qu'on  lui 
met  ordinairement  après  la  monte 
aux  pieds  de  devant ,  des  entraves 
de  fer  ,  ce  qui  l'empêche  d'errer  , 
et  sert  encore  plus  à  effrayer  le 
loup  par  le  bruit  que  font  les 
mailles  de  fer  quand  il  marche 
ou  qu'il  court  ;  on  n'avait  cepen- 
dant recours  à  ce  moyen  que  quand 
les  étalons  avaient  quitté  Je  pâtu- 
rage. Mais  depuis  quelques  années* 
malheureusement,  c'est  un  usage 
devenu  général  et  nécessaire  pour 
se  prémunir  contre  les  voleurs  de 
chevaux  qui  désolent  les  pays  où 
on   en   élevé. 

Si  l'ardeur  de  l'amour  domine 
quelquefois  l'étalon  ,  s'il  se  porte 
à  des  excursions  libertines  ,  il  faut 
lui  pardonner  parla  belle  conduite, 
je  dirai  presque  sentimentale,  qu'il 
observe  à  l'écurie  ;  les  mères  lui 
ravissent  impunément  une  partie 
de  son  avoine  ou  de  son  fourrage: 
il  ne  montre  aucune  impatience 
d'être  servi  le  dernier;  il  pourrait 
à  juste  titre  se  venger  de  la  vora- 
cité de  certaines  mères  que  l'allai- 
tement de  leurs  poulains  rend  très- 
affamées  ,  mais  jamais  il  ne  s'en 
irrite.  Il  en  est  une  cependant 
qu'il  affectionne  davantage  ,  et  c'est 
ordinairement  celle  qui  est  à  côté 
de  lui  à  l'écurie,  et  qu'il  réclame 
en  hennissant,  si  elle  est  absente; 
la  même  prédilection  se  manifeste 
dans  les   champs. 

Sa  patience,  ses  bonnes  qualités 
éclatent  sur  -  tout  à  l'égard  des 
poulins.  Quand  l'attelage  revient 
du  travail,  quand  les  poulains  ac- 

B   2 
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courent  vers  leurs  mères,  ce  n'est 
autour  de  lui  que  sauts  et  bonds. 
A  peine  les  mères  sont -elles  au 
râtelier  et  dans  un  espace  pres- 
que par  -  tout  trop  étroit,  que  les 
poulains  se  mettent  en  position 
pour  te'ter  ,  c'est-à-dire  ,  le  dos  vers 
l'auge,  ils  poussent  et  pressent  le 
cheval  ou  la  jument  qui  les  gêne  ; 
il  y  en  a  même  d'assez  impatient 
pour  oser  déjà  fapper  si  on  ne  leur 
cède  pas  aussitôt. 

L'étalon  ,  pendant  tous  ces  sauts 
et  caracoles ,  montre  un  calme  qu'on 
peut  bien  dire  ,  dans  toute  la  force 
du  mot ,  paternel  ;  après  qu'ils  ont 
bien  tété  ,  ils  rodent  autour  de  lui, 
le  caressent ,  le  mordillent ,  lui  ar- 
rachent des  brins  de  foin  quand  il 
mange.  11  semble  se  ressouvenir  de 
son  enfance  ,  et  témoigner  que  ces 
caresses  le  flattent  ;  les  poulains  se 
couchent  indistinctement  sous  lui , 
comme  dessous  leur  mère  ;  comme 
elles  ,  il  respecte  leur  repos  ,  il  ré- 
siste au  besoin  de  se  coucher  ,  si 
les  poulains  occupent  sa  place  ;  les 
mouches  même  ne  lui  occasionnent 
jamais  de  mouvement  brusque  et 
dangereux. 

Même  patience ,  même  tendresse 
dans  les  champs  ,  les  poulains  cou- 
rent ,  sautent  autour  de  lui;  il  par- 
tage instantanément  l'inquiétude 
des  mères,  quand  ceux-ci  en  jouant, 
s'éloignent  et  disparaissent  :  étour- 
dis ou  espiègles  ,  ils  hennissent 
avec  un  accent  d'effroi  ;  l'étalon  et 
les  mères  aussitôt  se  relèvent ,  rap- 
pellent :  et  si  les  poulains  tardent  à 
paraître ,  ils  partent  pour  les  re- 
chercher. Pendant  la  nuit,  les  pou- 
lains ne  quittent  plus  la  mère  ni  le 
cheval ,  et  ces  derniers  ne  se  cou- 
chent jamais  avant  que  le  jour  pa- 
raisse. 

Les  soins  à  prendre,  pour  mettre 
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au  verd  les  chevaux  et  jumens  qu'on 
ne  fait  pas  travailler  ,  ne  sont  ni 
longs  ni  difficiles  ;  il  faut  les  pré- 
parer ,  en  leur  donnant  du  verd 
mélangé  avec  du  foin,  et  augmen- 
ter Ja  ration  d'avoine  pendant  quel- 
ques jours  ;  si  on  les  met  au  verd 
dans  l'herbage  même  ,  il  faut  les  y 
accoutumer  peu  à  peu  ,  les  rentrer 
à  l'écurie  ,  chaque  soir,  en  retar- 
dant tous  les  jours  un  peu  ,  jusqu'à 
ce  qu'ils  soient  bien  accoutumés  à 
la  fraîcheur  des  nuits. 

Il  importe  encore  ,  s'ils  ont  resté 
constamment  à  l'écurie  ,  de  leur 
faire  faire  plusieurs  milles  avant  de 
les  lâcher  dans  le  pâturage  :  les  ju- 
mens pleines  pourraient  s'empor- 
ter ,  courir  et  avorter. 

Les  jumens  des  haras  champêtres, 
qu'on  fait  travailler,  exigent  plus 
de  soins  dans  les  premiers  temps 
du  verd.  On  doit  s  interdire  de  les 
faire  travailler  au  moins  pendant 
cinq  à  six  jours  ;  le  pâturage  le  plus 
sain  est  celui  qu'il  faut  leur  don- 
ner ;  il  faut  bien  observer  en  elles 
les  effets  du  verd ,  soit  qu'elles 
aient  pouliné  ,  soit  qu'elles  soient 
encore  pleines.  Le  changement  de 
régime  cause  toujours  quelque  dé- 
sordre dans  les  organes  ,  qui  influe 
sur  la  santé  de  la  mère  et  la  qualité 
du  lait  ;  c'est  pour  elles  qu'il  faut 
choisir  le  meilleur  fourrage ,  ne  pasr 
épurger  le  grain  ,  éviter  les  tra- 
vaux pénibles  et  les  courses  trop 
longues. 

Si  elles  poulinent  quand  elles  sont 
au  verd  ,  il  faut  les  faire  rentrer  à 
l'écurie  ,  puisqu'elles  en  ont  l'habi- 
tude ,  leur  donner  du  grain  ;  si  en 
revenant  du  labour  ou  de  la  voi- 
ture ,  elles  avaient  trop  chaud,  si 
leur  pis  était  engorgé  par  une  trop 
grande  abondance  de  lait,  il  faut 
bien  se  garder  alors  de  les  livrer 
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aux  poulains  ,  qui ,  en  tétant  nn  lait  qu'on  prend  pour  d'autres  femelles 

échauffe  ,  ne  tarderaient  pas  à  être  et  pour  les  mêmes  fins;  cependant, 

échauffes  eux  -  mêmes  ,   à  dépérir  sur  un  tel  sujet ,  je  me  borne  à  être 

et    à    perdre    leur    poil  ;    il    faut  l'historien  de  ces  cultivateurs  dont 

avoir  le  soin  de  détendre  le  pis  en  l'expérience  justifie  bien   l'opinion 

exprimant  du  lait  ,  et  de  le  laver  par  les  nombreux  élèves  qu'ils  font 

avec    une   eau    exposée   au   soleil,  chaque  année  dans  leurs  haras  rcs- 

ou  dans  laquelle  on  aura  promené  pectifs. 

la  main  pendant  quelques  instans.  La  mise  au  verd  de  ces  jumens 
Sans  cette  attention  ,  on  court  le  m'offre  encore  l'occasion  de  sou- 
risque  de  refroidir  le  pis  ,  de  di-  mettre  à  l'examen  et  aux  observa- 
minuer  les  sources  du  lait  ,  et  de  tions  des  cultivateurs  et  physiciens 
rendre  encore  l'allaitement  très-  agronomes  ,  un  lait  singulier  et  im- 
douloureux.  portant.    Ces    cultivateurs    encore 

Il  est  un  autre  soin  commun  à  sont  fortement  persuadés  que  pour 
toutes  les  jumens  pleines  mises  au  bien  assurer  la  fécondité  des  ju- 
verd  ,  c'est  de  ne  jamais  leur  faire  mens  poulinières  ,  il  faut  que  re- 
passer les  nuits  alternativement  talon  observe  le  même  régime 
dans  les  champs  et  dans  les  étables.  qu'elles  ,  c'est-à-dire  ,  que  si  les  ju~ 

A  la  fin  de  la  belle  saison,  les  gc-  mens  poulinières  sont  au  verd,  il 
lécs  blanches  les  feraient  infaillible-  faut  que  l'étalon  y  soit  aussi  ;  ils 
ment  avorter  :  il  est  donc  bien  es-  pensent  encore  ,  et  avec  raison  , 
sentiel ,  quand  une  fois  les  jumens  que  pour  cela ,  l'étalon  et  les  jumens 
sont  au  verd,  de  les  laisser  cou-  doivent  être  libres  ;  et  ils  attribuent 
cher  constamment  dans  le  pâtu-  beaucoup  moins  d'influence  pour 
rage  :  et  si  ,  par  quelques  circons-  cet  acte  ,  à  la  bonne  nourriture 
tances  imprévues  ,  l'une  d'elles  cou-  qu'on  peut  donner  à  l'écurie  pour 
chait  à  l'écurie  ,  il  faudra  bien  faire  échauffer  les  sens  ,  accroître  l'ar- 
attention  à  l'état  de  la  tempéra-  deur  et  les  forces  ,  qu'à  la  nourri- 
ture ;  les  cultivateurs  de  ces  con-  ture  prise  dans  les  champs,  quand 
trées  prétendent  que  le  terme  de  l'herbe  a  acquis  une  bienfaisante 
neuf  jours  suffit  pour  réaccoutu-  substance  ,  et  pour  me  servir  de 
mer  sans  danger  une  jument  pleine  leur  expression  ,  quand  l'herbe  du 
au  froid  des  nuits  :  ce  nombre  neuf  champ  rend  amoureux. 
peut  bien  être  un  préjugé  ,  mais  Je  ne  me  permettrai  pas  de  pro- 
c'est  un  de  ces  cas  où  il  faut  en  noncer  pour  une  telle  opinion  et 
quelque  sorte  que  la  science  res-  sur  de  tels  effets  qu'il  n'est  pas 
pecte  le  préjugé,  puisqu'elle  n'a  pas  donné  à  la  sagacité  humaine  de  pé- 
donné  la  preuve  contraire  ni  dési-  -  nétreret  d'expliquer  ;  mais  si  j'avais 
gné  un  terme  plus  ou  moins  long.  comme  cultivateur  une   opinion   à 

Presque  tous  les  cultivateurs  de  émettre  pour  et  contre,  elle  serait 

ces  contrées  attribuent  à  la  saignée  conforme  à  celle  des  cultivateurs  , 

des  jumens  poulinières  qu'on  met  i.°  en  ce  que  leur  conduite  n'est 

au  verd,  des  dispositions  favorables  pas  le    résultat  d'un   système    abs- 

à  la  fécondité  :  l'expérience  semble  trait  ,  ni  du  conseil    de   quelques 

en  justifier  les  effets;  ils  s'accordent  agronomes  physiciens  ,   mais  celui 

au    surplus    avec   les    précautions  de  leur  propre  expérience  ;  2.0  en. 
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ce  qu'un  étalon  sédentaire ,  quelque  naras*  la  direction  en  est  confiée  à 
bien  nourri  qu'il  soit,  qui  parson  es-  des  hommes  dont  je  connais  tout  !e 
ciavagenepeut  se  livrer  à  tous  les  zeIf  ,  et  dont  le  talent  m'est  parti- 
mouvemens  que  la  nature  lui  ins-  entièrement  connu  ;  je  leur  lèfenje 
pire  et  qu'il  manifeste  avec  tant  d'ar-  ees  réflexions  pour  les  progrès  de 
cleurà  la  vue  d'une  jument  ,  peut  l'éducation  d'un  animal  dont  l'exis- 
réellement  perdre  de  ses  moyens  tence  et  la  multiplication  tiennent 
de  générations  ;  3.°  en  ce  qu'un  éta-  en  quelque  sorte  à  la  force  poli- 
Ion  sédentaire  nourri  au  sec  a  tou-  tique  de  l'état.  Heureux  les  Fran- 
jours  un  nombre  de  jumens  dispro-  çais  ,  quand  ils  ne  s'en  occuperont 
portionné  à  ses  facultés  ;  4.0  en  ce  °iue  pour  les  progrès  de  l'agricul- 
qu'un  étalon  qui  vit  habituellement  ture  et  l'accroissement  des  choses 
dans  les  champs,  qui  paît  la  même  quiconstituentl'économiepolitique. 
herbe,  dans  la  même  saison,  peut  Que  ceux  donc  qui  dirigent  les 
réellement  avoir  plus  de  chances  haras  ,  que  ceux  qui  en  ont  de 
pour  la  fécondation,  et  que  céder-  particuliers,  ne  craignent  pas  de 
nier  encore,  n'a  qu'un  très  -  petit  voir  leurs  étalons  s'abandonner  à 
nombre  de  jumens  à  monter;  ô.°en  une  fougue  long-tems  impétueuse; 
ce  qu'une  jument  qu'on  a  mis  au  abandonnés  à  eux-mêmes,  ils  se- 
verd  récemment ,  qu'on  mène  à  un  raient  bientôt  calmes  :  les  vieux 
étalon  sédentaire,  peut  n'être  pas  étalons  ordinairement  vicieux  et 
disposée  et  ne  pas  retenir,  tandis  lubriques,  par  suite  de  leur  escla- 
qu'une  jument  d'un  haras  singulier,  vage  ,  pourraient  ne  pas  répondre 
libre  dans  le  champ,  peut  échapper  au  succès;  mais  qu'on  en  forme  à 
aux  poursuites  du  cheval  ;  ou  si  ce  dessein  ,  qu'on  accoutume  les 
après  avoir  été  montée ,  elle  rede-  jeunes  chevaux  à  vivre  avec  les  ju- 
vient  en  chaleur  ,  le  cheval  peut  mens,  qu'on  s'occupe  plutôt  à  leur 
encore  les  monter  :  avantage  qu'on  donner  des  forces ,  que  de  l'ardeur  à 
n'a  pas  avec  les  étalons  sédentaires  ;  soutenir  la  vigueur  par  un  travail 
6.°  enfin  une  jument  saillie  dans  les  modéré  (par  celui  de  la  charrue  ), 
champs  ,  n'a  point  à  éprouver  les  au  lieu  de  les  énerver  par  le  repos, 
courses,  les  fatigues  d'un  voyage,  Je  terminerai  ce  chapitre  par  une 
ni  les  traitemens  ridicules  qu'on  fait  dernière  réflexion  sur  l'analogie 
souvent  aux  jumens  conduites  à  un  des  substances  ou  slar  la  confbi- 
étalon  sédentaire.  mité  d'un  même  régime;  «  C'est 
Jepourraisexprimerencorebeau-  «  que  les  vaches  qui  tiennentcons- 
coup  de  motifs  et  exposer  d'autres  «  tamment  le  même  régime  ,  qui 
doutes,  mais  je  me  borne  à  dire,  «  sont  à  la  même  nourriture  que 
d'après  ma  propre  expérience,  puis-  «  les  taureaux  ,  ne  manquent  pres- 
que j'habite  un  pays  où  les  haras  «  que  jamais  d'être  fécondées  dès 
champêtres  sont  en  usage,  qu'il  y  «  la  première  monte.  >■> 

a  réellement  plus  de  chances  pour  &  TT    n       „     .  • 

i     c       j  .'     r         1               •»     l  ^s.  11.  Des  Bestiaux  qui  vont  auos. 

la  fécondation  par  la  première  me-  ^     7                    7         !,,  • 

.in                     *i           r    i      Ti       ^  *  champs  vendant  l  hiver  et  qui 

thode  que  par  la  seconde.  11  est  a  ■»       /    7                       j          1  „ 

1  /  .        l       l  1                               u  £»  rentrent  chaque   soir  dans    les 

désirer  que  fe  gouvernement  tasse  ,>  ,7,1               ' 

c  .           ^           p  1            .  .           .-'".  etables. 
taire  sur  un  article  aussi  important 

des  expériences  comparées  dans  ses  Les  vaches  ,  taureaux ,  génisses , 
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et  dans  beaucoup  d'endroits  ,  les 
bœufs  de  trait  et  les  bêtes  à  laine 
sortent  tous  les  jours  pour  aller 
paître,  trop  souvent  pour  aller  se 
promener;  ces  animaux  sont  plu- 
tôt dégoûtés  du  fouïrrage  sec,  par 
leur  avidité  à  rechercher  la  pre- 
mière verdure  qui  s'offre;  c'est  en 
raison  même  de  ce  dégoût  }  qu'il 
faut  redoubler  de  soins  avant  de 
les  mettre  tout-à-iait  au  verd ,  leur 
donner  le  meilleur  fourrage;  et  si 
le  verd  qu'ils  trouvent  en  déran- 
geait trop  quelques-ans  ,  il  ne  tant 
pas  balancer  de  les  retenir  à  l'écu- 
rie,  et  leur  donner,  outre  les  ra- 
tions de  foui-rage  ,  quelques  me- 
sures de  grains.  Pour  ne  pas  me 
répéter,  je  renvoie  aux  conseils  déjà 
donnés  pour  les  vaches  et  les  bœufs 
employés  à    la  culture  des  terres. 

Le  sort  des  bêtes  à  laines  y  est 
beaucoup  plus  malheureux  sous  le 
rapport  de  la  tenue  domestique , 
que  celui  des  bêtes  à  corne  ;  et  pour 
bien  juger  des  effets  du  verd  sur 
ces  animaux,  il  faut  avoir  une  idée 
de  la  manière  absurde  et  barbare 
avec  laquelle  on  les  traite  ;  elles 
sont  presque  par-tout  très-pressées 
dans  des  étables  inaérées  ,  où  ,  par 
précaution  on  laisse  s'élever  plu- 
sieurs couches  épaisses  d'un  fumier 
très  -chaud  par  sa  nature;  le  plan- 
cher en  est  très  -  bas  et  souvent 
couvert  de  fourrages  :  les  portes  et 
les  fenêtres  (  s'il  y  en  a  )  sont 
étroites  et  très-soigneusement  fer- 
mées. 

Tels  sont  les  soins  meurtriers 
que  les  paysans  prennent  presque 
par-tout  avec  une  sorte  d'affection 
pour  leur  troupeaux.  Qu'on  juge 
de  l'état  de  ces  animaux,  quand  ils 
sortent  de  ces  étuves  et  quand  ils 
y  entrent  ?  Les  bêtes  à  laines  les 
moins  maltraitées,  sont  bien  celles 
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des  colons  insoucians  et  parresseux 
dont  les  étables  sont  à  jour  par  les 
portes,  fenêtres,  par  les  murs  ou 
par  les  toits. 

Mais  si  les  bêtes  à  laine  souffrent 
davantage  parla  tenue  domestique , 
en  couchant  toute  l'année  ck.ns  la 
bergerie,  elles  ont  au  moins  plus 
de  ressources  pour  se  restaurer 
dans  les  pâturages,  par  leur  grande 
facilité  à  pincer  l'herbe.  Dans  les 
pays  couverts  ,  elles  trouvent  des 
feuilles  de  ronces  ,  des  bruyères  , 
ajoncs  et  arbustes  qui  corrigent 
toujours  la  crudité  de  l'herbe 
nouvelle. 

La  première herbe  cependant  leur 
fait  toujours  éprouver  un  dérange- 
ment souvent  dangereux,  sur-tout 
pour  les  brebis  pleine  et  celles  qui 
ont  des  agneaux.  Pour  peu  qu'on 
attache  de  l'intérêt  à  conserver  ces 
animaux,  à  donner  aux  mères  les 
moyens  d'élever  de  beaux  agneaux, 
on  n'hésitera  pas  à  leur  donner  soir 
et  matin  un  peu  de  fourrage  sec  , 
ou  au  moins  quelques  poignées  de 
grains  ;  qu'on  fasse  bien  attention 
qu'une  brebis  languissante  cherche 
presqu'indiffêremment  sa  pâture  ; 
elle  prend  la  première  herbe  qu'elle 
trouve  ;  et  si  elle  était  soutenue  par 
un  peu  degrain,  elle  errerait  plus 
loin  et  pourrait  mieux  choisir  les 
herbes  qui  lui  conviennent.  S'il  est 
une  saison  dans  l'année  où  il  soit 
absolument  nécessaire  de  donner  à 
manger  dans  la  bergerie,  c'est  à 
l'époque  du  printems  ,  où  l'herbe 
n'a  pas  encore  assez  de  consistance. 

§  III.  Des  bestiaux  mis  au  verd 
dans  les  ycijs  de  grande  cul- 
ture. 

Les  pays  de  grande  culture  pré- 
sentent un  aspect  tout  différent 
pour   l'éducation  et    la  tenue  des 
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bestiaux;  ils  sont  tributaires  des  retour  au  genre  de  vie  de  leur  jeu- 
pays  à  petite  culture  pour  l'édu-  nesse  ,  peut  re'ellement  produire 
cation  des  bestiaux  ,  sur-tout  pour  les  meilleurs  effets, 
les  chevaux  et  les  bêtes  à  laine.  Lors  donc  que  des  chevaux  mai- 
La  culture  des  terres  ne  s'y  fait  que  grissent ,  lorsqu'ils  sont  sans  appé- 
par  des  chevaux  entiers  ;  depuis  tit  ,  quand  ils  sont  échauffes  ou 
quelques  années  cependant  ,  ou  fatigués  par  le  travail ,,  il  est  utile 
plutôt  depuis  les  temps  de  réqui-  de  les  mettre  au  verd  pour  les  ré- 
sition  ,  quelques  cultivateurs  se  tablir.  On  ne  doit  pas  douter  des 
servent  de  jUmens  pour  la  culture  effets  salutaires  du  verd,  en  voyant 
des  terres.  Il  serait  à  désirer  que  l'instinct  ardent  d'un  cheval  vieux  , 
cet  usage  devînt  plus  commun,  malade  et  fatigué,  pour  rechercher 
puisqu'il  est  si  authentiquement  l'herbe  ;  la  fraîcheur  et  l'humide 
démontré  que  le  labour  et  les  char-  qu'elle  répand  dans  ses  veines,  de- 
rois  faciles  sont  favorables  même  vraient  bien  déterminer  à  recourir 
aux  jumens  poulinières.  plus  souvent  à  un  moyen  aussi  sim- 

II  est  très-rare  également  d'y  voir  pie  et  aussi  efficace, 
des  troupeaux  de  brebis  ,  si  on  en  Je  me  bornerai  à  citer  aux  culti- 
excepte  quelques  fermiers  voisins  vateurs  de  ces  contrées  ,  un  témoin 
du  pays  de  bocage  et  quelques  pos-  irrécusable,  digne  de  foi ,  et  qui  , 
sesseurs  de  troupeaux  de  bêtes  à  pendant  quarante  années  ,  fut  cul- 
laine  d'Espagne.  tivateur  ,  avec  un  succès  reconnu, 

On  n'y  connaît  point  l'usage  des  et  avoué  par  tous  les  cultivateurs  , 

bœufs   pour  la   culture  des  terres,  ses  voisins  ,  dans  un  pays  de  grande 

Les  vaches  y  sont  presque  toute  culture;  c'est  Cretté,  (  dePalluel  )« 

l'année  à  l'écurie.  Quand  il  avait  un  cheval  usé  ,  il 

On  y  entend  très-bien  la  manière  le  mettait  à  l'eau  blanchie  pendant 

de  nourrir  les    chevaux,  on   leur  quelques  jours,   le  faisait  saigner 

donne  ,  il  est  vrai ,  de  fortes  rations  selon  son  état  et  la  cause  de  sa  ma- 

d'avoine  ,     mais    ils   consomment  ladie,  et  ensuite  le  mettait  au  verd. 

beaucoup    moins   de   foin    que    de  C'est  lui  qui ,  le  premier  ,  imagina 

paille  ;    ils    sont  ardens  et  vigou-  de  nourrir  les  chevaux  de  réforme 

reux: puisse  ce  fait,  du  moins,  bien  avec  de  la  chicorée  sauvage.  Culti- 

pénétrer  les  cultivateurs  du  centre  vateur  éclairé,  il  observa  que  cette 

et  du  midi   de  la  république  ,  de  la  plante  seule  opérait  un  trop  grand 

grande  utilité  de  la  paille,  comme  relâchement;  il  en  modéra  les  effets 

fourrage.  en  y  mêlant  du  foin  ;  bientôt  après, 

Les  chevaux   de   labour  n'allant  il  suppléa  le  foin  ,  en  semant  avec 

jamais    paître    dans    les    champs,  la  chicorée  sauvage  diverses  graines 

étant  toujours  nourris  au  sec  ,  ils  deprairies  artificielles  ;  il  mélangea 

ne  peuvent  avoir  besoin  du   verd  avec  la  chicorée  sauvage  quelques 

que  quand   ils    sont   malades  ,  ou  graines    de  trèfle  ,  de  luzerne  ,  rai- 

qu'ils  ont  été  trop  poussés  au  tra-  graw  ,  et  sur-tout  de  la  grande  pim- 

vail.  La  mise  au  verd  peut  avoir  des  prenelle  :  ainsi    mélangée  ,  la  chi- 

effèts  d'autant  plus  salutaires,  qu'ils  corée  sauvage  produisit  les  meil- 

sont  presque  tous  issus  de  chevaux  leurs  effets. 

élevés  dans  les  herbages,  et  que  le  J'ai  vu  chez  lui ,  ainsi  que   plu- 
sieurs 
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Sieurs  cultivateurs  et  amis  de  l'a-  Le  régime  de  ces  vaches ,  pour 

g riculture  ,  des  chevaux  de  sa  poste  le    verd  ,   exige  beaucoup  plus  de 

de  Saint-Denis  qui,  en  arrivant  à  sa  soins  que    pour  celles   des   autres 

ferme  de  Dugni ,  ne  laissaient  que  pays  ;  plus  délicates  ,  par  le  séjour 

peu  d'espoir   sur    leur    rétablisse-  continuel  à  l'écurie  ,  accoutumées 

ment,   et  qui,  après  un  mois  de  à  de  fortes  rations,  elles  pourraient 

régime  ,  n'étaient  plus  reconnais-  se  trouver  plus  promptement  affèc- 

sables.  tées  par  les  effets  fâcheux  du  verd; 

En  sortant  du  lieu  où  ils  avaient  elles  ne  manqueraient  pas  d'en  pren- 

été  mis  au  verd,  il  ne  les  renvoyait  dre  ayec  une  extrême  avidité  ,  si 

pas  de  suite  à  la  poste,  mais  à  la  on  les  mettait  à   même  au  champ 

charrue.  Cette  transition  raisonnée  ou  au  tas.  Il  importe   donc ,   pour 

prouve   seul  les  connaissances    de  celles  qu'on  met  au  verd  dans  les 

ce   célèbre   agronome.  Puisse   son  champs ,  de  ne  les  y  envoyer  que 

exemple   être  utile  au   moins  aux  quelques  heures  dans  les  premiers 

cultivateurs  des  pays  à  grande  cul-  jours  ,  et  après  quelques  heures  de 

ture  ,  qui  auront    des  chevaux  fa-  soleil;  que  le  pâturage  qu'on  leur 

tigués.  abandonne  ne  soit  pas  trop  abon- 

Les  vaches  dans  ces  contrées,  dant,  pour  qu'il  n'en  résulte  pas 
semblent  plutôt  y  être  entretenues  de  météorisation  ;  que  leur  séjour  , 
pour  y  consommer  du  fourrage  et  en  un  mot,  soit  calculé  sur  la  du- 
iaire  du  fumier  ,  que  pour  toute  rée  du  temps  nécessaire ,  pour  ne 
autre  fin;  on  ne  les  y  nourrit  que  prendre  que  la  moitié  de  ce  qu'il 
de  paille  pendant  au  moins  les  trois  faut  pour  les  rassasier, 
quarts  de  l'année;  elles  attirent  peu  Si  on  leur  donne  le  verd  à  l'é- 
l'attention  du  maître;  la  maîtresse  table,  il  faut  toujours  mélanger  de 
et  les  servantes  seules  les  soignent  foin  les  I.res  rations,  leur  donner 
exclusivement,  et  comme  elles  l'en-  quelques  poignées  de  grains  ou 
tendent ,  ou  plutôt  d'après  tous  les  grenailles;  les  traire  moins  qu'à 
usages  anciens  ,  en  les  accumulant  l'ordinaire,  et  observer  les  effet* 
en  plus  grand  nombre  possible  ,  du  verd  sur  chacune  d'elles, 
dans  un  petit  espace,  en  laissant  Le  verd  peut  avoir  des  effets  nui- 
sous  elle  beaucoup  de  litière,  (tan-  sibles  et  dangereux  sur  les  veaux 
dis  qu'à  côté  les  chevaux  sont  net-  qu'on    élève  ,    et    même  sur  ceux 


toyés  tous  les  jours) ,  et  en  laissant  qu'on  fait  téter;  donné  trop  frais, 

au  plancher,  et  dans  tous  les  coins  il  leur  donne  le  dévoiement  et  des 

se  former  d'immenses  toiles  d'arai-  coliques  ;  beaucoup  en   périssent, 

gnées  ,  pour  ou  contre  lesquelles  il  Tels  est  le  motif,  dans  beaucoup  de 

existe  un  préjugé  incroyable  et  ab-  pays  de  petite  culture  même,  qui 

surde.  fait  préférer  les  feuilles  d'ormes  et 

Dans  quelques  fermes,  après  la  charmilles  à  toute  autre  herbe,  pour 

moisson,  on  envoie  les  vaches  sur  nourrir  les  veaux.  Ceux  qui  résis- 

quelques  chaumes  ou  regains  ,  que  tent,  étant  nourris  d'herbes  vertes  , 

souvent  les  bêtes  à  laines  ont  déjà  ne  tardent  pas  à  se  déformer;  ils 

déprimé  ;  d'autres  les  mettent  au  prennent  un  gros  ventre  ,  plus  ou 

verd   dans  l'écurie  même,  et  c'est  moins  balonné,  ou  abattu.  On  ap- 

le  plus  grand  nombre.  pelle  ces  veaux,  des  boy  ans.  (Nom 
Tome  X  C 
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qui  signifie,  beaucoup  de  boyaux  ). 
Les  bêtes  à  laine,  dans  ces  con- 
trées, sont  tenues  encore  avec  plus 
de  soins  ,  d'entendement  et  de  suc- 
cès que  les  chevaux.  Quelques  cul- 
tivateurs, il   est  vrai,  conservent 
encore  des  bergeries  inaére'es;  mais 
c'est  le  plus  petit  nombre.  L'herbe 
nouvelle  ne  produit  presqu'aucun 
effet  sensible  sur  leurs  troupeaux, 
parce  que  ,  pendant  tout  l'hiver  et 
le  printems,  on  leur  donne  de  bons 
fourrages  avant  d'aller  aux  champs 
et  au  retour  ;  l'herbe  trop  nouvelle  , 
aigre  ou  humide  ,  ne  tombe  point 
dans  des  estomacs  vides  ;  et  cette 
première  verdure,  si  indigeste  pour 
d'autres  qui  sont  à  jeun  ,  est  cor- 
rigée dans  ceux-ci  par  un  excellent 
fourrage  sec  ;  la  faim ,  d'ailleurs,  ne 
les  tourmentant  pas  ,  ils  ne  se  jet- 
tent pas  sur  toute  herbe  qui  s'offre  ; 
ils  choisissent ,  et  il  est  rare  qu'ils 
mangent  une  herbe  malfaisante  ou 
qui   ne  leur  convient  pas  ,  quand 
ils  ne  sont  pas  pressés  par  la  faim. 
Tous  les  cultivateurs  des  pays  à 
petite  culture  devraient  imiter  un 
tel  régime  ;  ils  devraient  au  moins 
venir  l'examiner  ,  et  si  les  conseils 
donnés  par  les  livres  ont  si  peu  leur 
confiance,  ils  verraient  que  ces  in- 
téressans   troupeaux  se    maintien- 
nent en  nombre  ,  tandis  que  le  ré- 
gime des  autres  pays  en  fait  périr 
souvent  plus  de  la  moitié;  les  pre- 
miers ont  des  toisons  épaisses  et  de 
bonne  qualité,  et  les  derniers  per- 
dent une  grande  partie  de  leur  laine 
pendant  l'hiver,  par  l'effet  des  trans- 
pirations forcées  qu'on  leur  fait  su- 
bir ;  beaucoup  d'individus  même  ne 
E refluent  pas  la  peine  de  la  tondre, 
es  bêtes  à  laine  de  ces  pays  sont 
propres   à   prendre    graisse    pres- 
gu'aussitôt  la  mise  au  verd  ;  celle 
es  pays  à  petite  culture  mettent 
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à  se  refaire  et  à  prendre  de  l'em- 
bonpoint, un  ou  deux  mois.  Les 
troupeaux  de  ces  pays  donnent  de 
grands  produits  ;  et  dans  les  autres, 
les  fra^s  de  garde  et  la  mortalité 
absorbent  presque  tous  les  béné- 
fices ;  dans  les  pays  de  la  grande 
culture  enfin,  les  bêtes  à  laine  fu- 
ment douze  à  quinze  arpens  par 
cent;  et  dans  les  autres  pays,  par 
le  régime  suivi,  on  ne  fume  pas, 
avec  un  égal  nombre,  plus  de  trois 
à  quatre  arpens. 

Combien  l'usage  de  parquer  pen- 
dant la  belle  saison  répare  bientôt  les 
vices  de  la  tenue  domestique  ,  pen- 
dant l'hiver,  en  couchant  à  l'air  libre! 
Les  bêtes  à  laine  jouissent  d'une 
bonne  santé;  elles  profitent  sensi- 
blement  L'obésité  qui  est  cause 

de  tant  d'accidens,  pour  celles  qui 
couchent  dans  les  étables  ,  ne  sert 
au  parc  qu'à  donner  plus  de  moyens 
de  résister  aux  intempéries;  et  si 
l'ordre  des  spéculations  ne  les  fai- 
sait pas  envoyer  aux  boucheries  , 
avant  l'âge  même  de  leur  adoles- 
cence, ainsi  élevées,  les  bêtes  à  laine 
pourraient  parcourir  ,  en  santé, 
toute  la  carrière  que  la  nature  leur 
a  assignée. 

Avant  de  finir  ce  qui  concerne 
les  bestiaux  employés  à  l'agricul- 
ture, l'article  verd  me  suggère  une 
réflexion  importante  qui  en  résulte 
immédiatement;  c'est  la  question 
de  savoir  «  s'il  est  plus  économique 
de  nourrir  à  l'écurie  les  bestiaux 
qu'on  met  au  verd ,  que  de  les  en- 
voyer paître  dans  les  pâturages  ?  » 
L'usage  des  pays  à  petite  culture 
a  décidé  la  négative  pour  l'éduca- 
tion et  la  multiplication;  sur  cette 
question  ,  j'observerai  qu'il  ne  s'agit 
point  ici  de  bestiaux  destinés  à  la 
reproduction ,  mais  seulement  de 
quelques  exploitations,  où  on  n'en 
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élève  pas ,  où  ,  chaque  année  on 
vend  ou  on  engraisse  les  animaux 
employés  à  la  culture  des  terrée  ; 
car  pour  la  santé  des  bestiaux  ,  il 
n'y  a  pas  de  compa  raison  à  faire 
entre  l'une  et  l'autre  méthode. 

Il  est  certain  ,  et  d'après  ma  pro- 
pre expérience  faite  à  dessein ,  pour 
en  rendre  compte  à  l'ancienne  so- 
ciété d'agriculture  de  Paris  ,  que 
j'ai  tenu  ,  pendant  cinq  mois  ,  à  l'é- 
curie ,  quatre  bœufs  nourris  avec 
du  trèfle  et  luzerne,  fauchés  sur 
trois  arpens  ;  ces  quatre  bœufs  ont 
voiture  plus  de  1,200  toises  de  bois 
quarré,  à  deux  lieues  de  mon  do- 
micile ;  ils  ont  fait  le  labour  de 
vingt  arpens  ,  et  voiture  les  mois- 
sons d'un  même  nombre  d'arpéns  ; 
ils  se  sont  très  -  bien  portés ,  et  à 
l'entrée  de  l'hiver  ,  je  les  ai  en- 
graissés et  vendus  deux  mois  et 
demi  après.  Fendant  ce  tems-là,  six 
bœufs  ont  pâturé  un  champ  de  dix 
arpens  ,  et  mangé  tous  les  regains 
de  neuf  arpens  de  pré  excellent. 
Telle  est  !a  note,  prise  dans  le  tems, 
sous  le  rapport  de  l'économie.  Il 
ne  peut  donc  y  avoir  de  doutes  ; 
mais  je  bornerai ,  aux  bœufs  seule- 
ment ,  ce  régime  ;  je  ne  crois  pas 
qu'il  pût  convenir  a  des  chevaux, 
pour  autant  de  tems.  Les  motifs 
et  d'autres  détails  m'écarteraient 
trop  de  la  question  que  je  traite. 

§.  IV.    Des  animaux  domestiques 
étrangers  à  V agriculture. 

Les  effets  et  les  usages  de  la  do- 
mesticité sur  ces  animaux  sont  si 
variés  ,  les  excès  en-sont  si  singu- 
liers et  monstrueux  ,  et  ils  dépen- 
dent d'ailleurs  de  tant  de  causes 
différentes,  qu'il  est  impossible  de 
donner  des  avis  raisonnes  relatifs 
aux  individus  de  chaque  espèce. 

Quel  homme  observateur  et  ad- 
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mirateur  des  belles  formes  et  des 
proportions  que  la  nature  fait  dé- 
velopper dans  les  quadrupèdes  ? 
Quel  homme  ami  ou  enthousiaste 
de  la  beauté  du  cheval  ,  n'est  pas 
étonné  en  voyant  dans  nos  cités  la 
stature  colossale  et  monstrueuse 
de  certains  chevaux  ,  dont  le  ré- 
gime et  la  nourriture  de  choses 
très -substantielles  ,  force  les  or- 
ganes digestifs  à  prendre  une  si 
vaste  extension  ,  tandis  qu  a  cote 
de  ces  chevaux  énormes,  il  en  passe 
d'autres  qui  semblent  avoir  été  con- 
damnés à  un  jeûne  perpétuel,  dont 
les  flancs  applatis  ,  le  ventre  étroit 
et  serré, le  cou  maigre  et  raccourci 
feraient  croire  ,  au  premier  coup 
d'œil ,  que  les  uns  et  les  autres  sont 
étrangers  à  la  race  indigène  des 
chevaux  de  la  France. 

Quel  homme  pasteur  des  belles 
vaches  de  Suisse  et  des  Alpes  ,  où, 
la  nature  leur  conserve  encore  ses 
belles  formes  ,  pourrait  en  recon- 
naître en  voyant  celles  qu'on  nour- 
rit à  Paris  et  dans  les  environs  ? 
où  leur  maigreur  ,leur  ventre  ex- 
cessivement gros  et  difforme  ,  leur 
peau  luisante  et  collée  sur  les  os, 
les  cornes  du  pied  allongées  et  re- 
courbées en  grands  ergots,  les  pis 
énormes  et  grumeleux  sont  les  effets 
du  régime  extrême  par  lequel ,  à 
force  desoins,  d'art  et  de  cupidité, 
on  est  venu  à  bout  de  transformer 
en  lait  une  partie  du  sang  même, 
à  faire  en  quelque  sorte  bien  porter 
ces  animaux,  en  les  tenant  dans  un 
état  continuel  de  maladie  ,  et  à  ou- 
vrir des  sources  nouvelles  de  lait , 
inconnues  à  la  nature  même. 

On  sent  combien  il  serait  donc 
difficile  de  donner  des  avis  utiles  , 
pour  le  régime  qui  conviendrait  k 
chaque  animal  domestique  ;  on 
voit  que  pour  ces  vaches  très-dc- 
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licates  ,  et  d'ailleurs  accoutumées 
à  des  alimens  tout  préparés  ,  il 
serait  très  difficile  ,  même  impos- 
sible ,  de  mettre  au  verd  ,  d'après 
les  indications  que  la  nature  pres- 
crit en  général. 

Il  y  a  aussi  des  chevaux  ,  telle- 
ment conformés  par  l'habitude  de 
ne  vivre  qu'au  râtelier  ,  qu'ils  ne 
peuvent  plus  paître  l'herbe  des 
champs  ,  qu'avec  une  extrême  dif- 
ficulté ,  et  en  tenant  une  jambe 
continuellement  pliée.  J'ai  déjà  eu 
l'occasion  de  remarquer  que  des 
poulains  ,  issus  d'étalons  et  jumens 
sédentaires,  tenaient  de  cette  con- 
formation ,  que  parvenusà  l'âge  de 
deux  ans,  quand  ils  avaient  de  la 
taille,  ils  ne  paissaient  que  diffici- 
lement. 

Ce  fait  ,  que  j'ai  remarqué  ré- 
cemment,  et  qui  semble  résulter 
de  l'état  de  domesticité  qu'on  fait 
subir  à  certains  chevaux,  de  géné- 
ration en  génération  ,  peut  n'être 
pas  indiffèrent  pour  ceux  qui  di- 
rigent les  haras  de  la  république  , 
et  pour  tous  les  cultivateurs  qui 
s'occupent  d'élever  de  beaux  che- 
vaux. Déjà  même  la  mise  au  verd 
est  un  motif  déterminant  pour 
faire  choix  des  formes  et  du  ré- 
gime d'éducation  qu'a  eu  le  cheval 
qu'on  veut  acheter. 

Ceux  qui  voudront  bien  juger 
de  la  réalité  des  effets  bizarres  de 
la  domesticité  sur  les  chevaux  , 
n'ont  qu'à  aller  dans  certaines  prai- 
ries voisines  de  Paris,  comme  celles 
de  Chelles  ,  Chatou  ,  l'Jsle  de  la 
Seine  à  Saint-Denis  ,  qui  servent 
d'infirmerie  habituelle  aux  chevaux 
de  fiacre  de  cette  ville.  C'est  là  que 
les  hommes  qui  s'occupent  du  pro- 
grès de  l'agriculture  ,  du  perfec- 
tionnement des  races  de  chevaux, 
pourront    faire    des    observations 
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utiles.  Ils  y  verront  réunis  des  che- 
vaux de  toutes  les  contrées  de  la 
France  et  de  l'Europe  ;  ils  remar- 
queront que  tel  cheval  qui  a  brillé 
par  sa  haute  taille  ,  qui  a  constam- 
ment resté  dans  des  écuries  ,  sou- 
vent souterraines  ,  où  encore  il 
était  revêtu  d'une  couverture  de 
laine  ,  qui  jamais  n'a  connu  le 
bonheur  de  paître  en  liberté  dans 
les  prés,  souffre  et  dépérit  à  côté 
du  cheval  bocager  ,  qui  ,  dans  ses 
premiers  ans  ,  fut  élevé  et  nourri 
dans  les  herbages  ;  ils  remarque- 
ront que  sur  l'un ,  le  verd  ne  pro- 
duit aucun  bon  effet,  qu'il  relâche 
excessivement  les  intestins  ;  que 
l'autre, au  contraire,  se  ressentant 
de  son  éducation  agreste  ,  revient 
promptementen  bon  état,  s'accou- 
tume et  brave  bientôt  la  fraîcheur 
des  nuits  ;  ils  remarqueront  que 
la  plupart  de  ces  chevaux  efflan- 
qués, pour  lesquels  c'est  une  souf- 
france que  de  se  baisser  pour  paî- 
tre ,  y  contractent  des  rhumes  qui 
dégénèrent  en  morve,  ou  d'autres 
maladies  qu'ils  n'auraient  point 
eues  ,  si  on  leur  eût  administré  un 
verd  analogue  à  leur  conformation 
et  à  leur  tempérament. 

J'ai  fait  les  mêmes  remarques 
pour  des  vaches,  particulièrement 
pour  celles  dites  flamandes  j  l'ha- 
bitude de  ne  prendre  leur  nourri- 
ture qu'au  râtelier  ,  dès  la  plus 
tendre  jeunesse  et  jusqu'à  un  âge 
plus  avancé  ,  leur  fait  aussi  con- 
tracter une  telle  roideur  dans  les 
muscles  du  col ,  que  ce  n'est  qu'en 
éprouvant  de  la  douleur  qu'elles 
peuvent  paître  ;  et  celles  qui  s'y  ac- 
coutument ne  le  font  qu'avec  ef- 
forts ,  en  inclinant  la  bouche  d'an 
côté. 

Qu'on  fasse  attention  à  un  trou- 
peau de  vaches   qui   restent  cons- 
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tamment  à  l'écurie  et  à  celles  qui 
arrivent  récemment  d'un  pays  de 
bocage.  La  vache  flamande  ,  ou 
toute  autre  âgée  ,  quand  on  J'en- 
voie à  l'abreuvoir  (  ou  pour  dire 
le  mot  juste  ,  à  la  mare  )  ,  \  entre 
jusqu'aux  genoux  pour  boire  à  son 
aise  ,  tandis  que  la  vache  bocagère 
se  mettra  à  boire  dès  l'entrée  ,  si 
l'eau  en  est  pure. 

11  faut  observer  encore  que  ces 
vaches  accoutumées  à  avaler  une 
grande  quantité  d'alimens  prépa- 
rés ,  ayant  fait  contracter  une  vaste 
capacité  à  leurs  intestins  ,  il  serait 
impossible  de  trouver  un  herbage 
qui  pût  les  nourrir  ,  à  moins  que 
ce  fut  un  trèfle  ou  luzerne  à  la  se- 
conde coupe,  ce  qui  serait  au  moins 
très-imprudent. 

D'après  toutes  ces  considéra- 
tions ,  il  est  donc  plus  économique 
et  plus  sage  à  tous  égards  ,  de  leur 
donner  le  verd  dans  les   écuries. 

Depuis  long-tems  les  nourris- 
seurs  des  environs  de  Paris  ont 
résolu  le  problème  économique  , 
qu'avec  4  à  5  arpens  de  prairie  ar- 
tificielle on  peut  nourrir  un  plus 
grand  nombre  de  vaches  dans  les 
étables  qu'on  ne  le  fait  avec  6o  ar- 
pens dans  les  champs  et  pâturaux 
des  pays  de  petite  culture. 

Quelques  herbagers  ont  l'entê- 
tement de  vouloir  saigner  les  va- 
ches qu'ils  mettent  au  verd  ;  c'est 
un  grand  abus;  il  faudrait  plutôt 
leur  donner  du  sang  que  de  leur 
enôter,  s'il  était  possible  (i). 

J'ai  déjà  parlé  des  précautions 
à  prendre  pour  administrer  le  verd 
dans  les  premiers  jours.  Je  ne  les 
rappellerai  pas  ici  ,  mais   comme 
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ces  animaux  sont  accoutumés  à 
prendre  de  fortes  rations  ,  il  faut 
se  défier  de  leur  voracité  ;  il  faut 
craindre  la  météorisation  ;  ce  n'est 
pas  qu'elle  soit  toujours  l'effet  d'une 
grande  quantité  d'herbe  dans  les 
intestins  ;  car  on  a  souvent  eu  la 
preuve  contraire  :  mais  si  le  gon- 
flement se  manifestait  pour  de  telles 
bêtes  ,  il  serait  plus  difficile  d'en 
prévenir  les  suites. 

g.  V.  Observations  générales  sur 
les  plantes  à  donner  aux  Bes- 
tiaux qu'on  met  au  verd. 

Parmi  toutes  les  plantes  qu'on 
emploie  pour  nourrir  en  verd  les 
bestiaux,  il  y  a  sans  doute  des  choix 
à  faire  en  raison  de  leur  qualité  ,et 
en  raison  même  des  animaux  aux- 
quels on  les  destine  ;  ainsi  ,  par 
exemple  ,  des  feuilles  d'arbres  , 
des  racines  pivotantes  conviennent 
mieux  aux  bêtes  à  cornes  qu'aux 
chevaux.  Parmi  les  plantes  qui 
composent  la  prairie  artificielle  , 
je  donnerai  la  préférence  au  trèfle 
et  à  la  luzerne  pour  les  bêtes  à 
corne  ;  le  sainfoin,  le  raigraw,la 
grande  pimprenelle  ,  la  spergule, 
etc.,  conviennent  mieux  aux  che- 
vaux ;  les  unes  et  les  autres  peu- 
vent être  données  aux  chevaux  ou 
bêtes  à  cornes  ,  mais  les  hommes 
du  métier  sentiront  qu'il-  doit  ce- 
pendant y  avoir  des  nuances  pour 
les  effets  relativement  aux  uns  et 
aux  autres. 

C'est  ici  le  lieu  de  désabuser 
beaucoup  de  cultivateurs  prévenus 
contre  le  trèfle  pour  ses  effets  sur 
les  bestiaux  qui  s'en  nourrissent  in- 
tempestivement  ;  toutes  les  plantes, 


(i  )  Voyez  l'instruction  sur  la  manière  de  gouverner  les  Vaches  ,  par  les  citoyens 
Chabert  et  Huzard ,  in-8.°  an  5 ,  chez  le  citoyen  Huzard  ,  rue  de  l'Eperon  ,  n.°  n. 
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même  les  plus  bienfaisantes,  peu-  à  un  juste  degré  de  végétation.  L'é- 

vent  occasionner   des  indigestions  poque   de  ta   floraison  est  un  des 

si  on  en  donne  trop  et   malàpro-  meilleurs  signes,  et  il  faut  s'en  faire 

pos.  Le  trèfle  à  la  vérité  manifeste  une  règle  invariable  ,  c'est  alors  que 

plutôt  qu'aucune  autre  plante  verte,  le  fourrage  verd  est  excellent  ;  un 

les  effets  de  la  météorisation  ,   et  nourrisseur  intelligent  variera  par 

j'ajouterai  même  un  fait  qui  a  été  les  engrais  ou  par  les  époques  des 

peu  observé  par  les  cultivateurs  et  enseinencemens  ,   les   tems    de  la 

qui  en  induit  beaucoup  en  erreur,  floraison  de   ces  plantes  d'une  ou 

c'est  que  la  météorisation  n'est  pas  plusieurs    espèces  ;   et  il  en   saura 

toujours    occasionnée   par  la  pré-  calculer  la   graduation  de  végéta- 

sence  d'une  grande  quantité  de  trè-  tion    et  de   la  consommation  ,   de 

fie  ;  il  suffit  quelquefois  ,  selon  les  manière    que  la  dernière  fauche  rî- 

dispositions  de  l'animal  et  la  grande  nie,  il  puisse  prendre  et  trouver 

fraîcheur  de  la  plante  ,  d'une    mo-  en  fleurs  la  partie  qui  fut  fauchée 

dique  ration ,  pour  exciter  ce  gon-  la  première. 

flement  fatal.  Il  est  malheureux  II  existe  un  plus  grand  nombre 
qu'un  tel  accident  mal  observé  de  plantes  propres  à  nourrir  en 
dans  ses  causes,  irraisonné  dans  ses  verd  'es  bestiaux,  que  ne  l'ont  ob- 
cfïèts  ,  éloigne  un  si  grand  nom-  serve  ou  indiqué  jusqu'à  ce  jour 
bre  de  cultivateurs  de  la  culture  les  agronomes  ;  et  quoique  celles 
d'une  plante  aussi  éminemment  dont  je  vais  parler  intéressent  peu 
utile  pour  nourrir  et  engraisser  les  les  grands  possesseurs  de  bestiaux, 
bestiaux  et  fertiliser  les  terres  ;  j'en  je  me  fais  un  devoir  de  les  indiquer 
connais  beaucoup  qui  ont  prononcé  dans  cet  ouvrage  qui,  au  surplus  , 
anathême  contre  elle  pour  quelque  est  destiné  à  l'universalité  des  cul- 
perte  de  bestiaux.  tivateurs.  C'est  dans    le   voisinage 

Il  est  très-facile  de  prévenir  ces  des  grandes  villes  ,  dans  des  con- 

effets  fâcheux  en  ne    délivrant  ja-  trées    arides  ou    montueuses  ,   et 

mais  le  trèfle  verd  qu'après  sept  par-tout    où  le  droit  de  parcours 

à  huit  heures  d'intervalle  après  sa  n'existe  pas  ',  qu'on  peut  se  faire  une 

fauchaison  ,    en  n'en  donnant  que  juste  idée  des  immenses  ressources 

de   modiques    rations  ;  avec  cette  de    la     nature     et   de     l'industrie 

précaution  ,    il     n'arrivera  jamais  pour  nourrir  en  verd  les  bestiaux 

d'accident.  Ceux  qui  voudront  avoir  utiles. 

plus    de    motifs    de   tranquillité  ,        Dans  les  vignobles  ,  les    femmes 

pourront  faire   mêler  quelque  peu  recherchent    et     emportent    pour 

de  foin  délicat ,  ou   semer  avec  le  nourrir    leurs     vaches      plusieurs 

trèfle  un  peu  de  raygraw  et  de  pim-  sortes   d'herbes  qu'ailleurs    oft  dé- 

prenelle.  daigne  et  on  foule  aux  pieds  même 

Ilestinutile  de  prévenir  qu'il  ne  quand  il  y  a  disette   de    fourrage, 

faut  pas  non  plus  par  un  excès  de  Les  chardons ,  carduus  eriophoru^ 

précaution  ,  laisser  fermenter  le  tas  les   séneçons  ,  senecio    vulgaris  \ 

de  trèfle  en  herbe.  les  paqueretes,  bellis  perennis  ,  et 

Je   ne    peux  trop  insister  pour  plusieurs  autres  encore  qui  ne  sont 

recommander  de  laisser  venir  les  connues  que    par  des    noms    vul- 

plantes  qu'on  veut  donner  en  verd  gaires  ,    composent    ces     charges 
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d'herbes  que  chaque  fois  les  vigne-  renouveler  ;  c'est  le   seigle  :  il  n'y 

rons    et   leurs  femmes   emportent  a  pas  de  fourrage   meilleur    pour 

pour  nourrir  leurs  vaches.  mettre  au   verd  les  bestiaux ,  pour 

Il  ne  faut  pas  croire  que  ces  dif-  raviver  les  vaches  qui  tarissent  et 

férentes  herbes  soient  données    in-  même  pour  donner  au  lait  un  goût 

distinctement  et  sans  préparations  ;  exquis. 

et  il  existe,  à  cet  égard,  une  sorte         Les    nourrisseurs    des    environs 

d'industrie  qui  est  cligne  de  trouver  de  Paris,  de  Meaux  ,  etc.  _,  le  con- 

place  ici.  Les  uns  se  bornent  à  les  naissent  bien  sous  ces  rapports  ,  ils 

laver;  d'autres  les  assortissent  pour  en  faisaient  un  grand  usage  avant  la 

en  faire  des  mélanges;  presque  tous  révolution;    quelques  expériences 

les  {ont  bouillir,  non  pourles  faire  même  faites  au-dessous  de  Saint- 

cuire  ,  mais  seulement  pour  les  at-  Germain  par  un  cultivateur  zélé  , 

tendrir  ;  d'autres  ,  selon  les  qualités  et    d'après    laquelle   on    avait   ob- 

qu'ils  ont  jugé  malfaisantes,  jettent  tenu   une   récolte    en   grain    après 

la  première  eau  après  une  ébulli-  une  fauche  en   herbe  ,  avaient  sin- 

tion  de  quelques  instans  ;  ils  en  re-  gulièrement   éveillé  l'industrie  des 

mettent  de  la  nouvelle  aussitôt ,  à  cultivateurs  ,  et  donné  une  rapide 

laquelle  ils  ajoutent  du  son  et  du  sel;  extension  à   cette  nouvelle  prairie 

les  plantes  sontencore  vertes  quand  artificielle  ;    mais    la    disette    des 

ilslesdonnentàleursvaches:etc'est  grains  dans  les  premiers  temps  de 

ce  qu'ils  appellent  la  buvée.  la  révolution  ,  la.  licence    effrénée 

L'agronome  et  l'homme  d'état  et  impunie  de  quelques  ignorons  ? 
qui  attacheront  de  l'importance  à  échos  des  factieux  des  grandes 
la  multiplication  des  bestiaux,  se-  villes  ,  ayant  fait  soulever  par-tout 
ront  étonnés  de  la  grande  quantité  l'opinion  vulgaire  contre  l'emploi 
de  bestiaux  qu'on  nourrit  en  verd  d'un  tel  fourrage  ;  quelques  culti- 
avec  des  moyens  aussi  précaires,  vateurs  même  ayant  failli  de  perdre 
et  ils  pourraient  mieux  juger  de  la  vie(i)  ,  il  en  résulte  que  nulle 
celle  qui  devrait  exister  dans  toutes  part  on  ne  cultive  le  seigle,  mal- 
les contrées  où  la  terre  offre  spon-  gré  que  le  blé  soit  de  6  à  7  liv.  le 
tanément  et  en  vain  tant  de  res-  quintal  dans  les  marchés, 
sources  pour  en  élever  et  en  nour-  De  quelle  ressource  ne  serait 
rir.  pas    le   seigle   dans  les   pays  où  il 

11   y   a   encore  une  autre  plante  sert    de  nourriture   aux  habitans  , 

hors  le  cercle   ordinaire  des  prai-  où  les  plantes  usuelles  des  prairies 

ries  artificielles,  qu'il  importe  de  artificielles   sont    incultivables   par 

faire   connaître  ,   non    que  je   pré-  l'inaptitude  du   sol  ,  où  enfin  tous 

tende  indiquer  une  ressource  nou-  les  colons   entendent  très  -  bien  la 

velle ,  mais   bien   une   ressource  à  culture  du  seigle?  mais  il  faudrait 


(  1  )  Le  citoyen cultivateur  ,  près  Lagny  ,  fut   enlevé  de  sa  ferme  pour 

avoir  rais  en  coupe  une  petite  pièce  fie  seigle  ;  amené  à  Lagny  ,  trempé  dans  la 
fontaine  fatale  ,  et  traduit  par  la  foule  jusqu'à  Paris  ,  sur  la  place  de  Grève  ,  où 
le  général  Laiayette  lui  sauva  la  vie  ,  en  courant  lui-même  des  dangers  ;  c'est  un 
fait  que  je  me  plais  à  rappeler  sur  le  compte  d'un  homme  trop  méconnu  et  ca- 
lomnié-    - 
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triompher  d'un  préjugé  terrible  excellent  sous  ce  rapport ,  que  je 
incréé  dans  toutes  les  têtes ,  même  serais  presque  tenté  de  préférer 
dans  celles  qui  tiennent  à  l'admi-  les  produits  en  fourrage  à  ceux 
nistration  de  l'état  «  que  les  plan-  qu'il  donne  en  grains. 
«  tes  destinées  à  nourrir  l'homme  Les  feuilles  aussi  sont  admises 
«  ne  doivent  pas  être  employées  comme  fourrage  verd  pour  nour- 
«   à  nourrire    les  bêtes  ,  etc.   »  rir   les    bestiaux,    mais    c'est    une 

Ce  n'est  point  aux  cultivateurs  modique  ressource  qui  ne  peut 
de  quelques  départemens  du  midi  servir  et  être  employée  que  mo- 
et  de  l'est  ,  qu'il  faut  conseiller  et    mentanément. 

vanter  l'usage  du  maïs  comme  four-  Beaucoup  d'écrivains  agrono- 
xrage  en  verd  ,  il  plaît  également  mes  ,  quand  ils  sont  à  décrir  et 
aux  bêtes  à  cornes  ,  aux  chevaux ,  généraliser  les  ressources  écono- 
aux  ânes  et  aux  mulets  ;  il  faut  dire  iniques  pour  élever  et  nourrir  en 
pourtant  qu'il  est  plus  économique  verd  les  bestiaux  ,  ne  manquent 
pour  les  chevaux  ,  en  ce  qu'ils  pas  de  faire  une  longue  et  même 
mangent  presque  toute  la  tige  une  scientifique  énumération  des 
quand  elle  est  verte ,  tandis  que  feuilles  qui  peuveut  être  employées; 
les  bêtes  à  cornes  ne  prennent  que  ils  fondent  leur  opinion  sur  Fu- 
ies sommités  des  feuilles  et  des  sage  de  quelques  contrées  du  midi 
tiges.  où  le  déraut  de  prés  force  le  cul- 

Le  célèbre   Young    auquel  j'ac-    tivateur  de  recourir  à  la  fèuillée  ; 
corde    beaucoup  de   connaissances    mais  où    ont  -  ils  donc   vu  nourrir 
pour  l'économie  rurale ,   mais  que    exclusivement    les    bestiaux    avec 
je  suis  bien  loin  de  regarder  comme    des  feuilles?  Qu'il  lisent  donc  pour 
un     oracle   ,    dans     un    prétendu    se   désabuser  ,    l'ouvrage    du    C.en 
voyage  agronomique    en    France  ,    Chabert  sur  les  effets  des  feuilles 
a  tracé  des  lignes  pour  la  culture    de  chêne  ,    les  plus   éminemment 
du   maïs   :  je  suis   bien  convaincu    styptiques,    et    cependant  celles-ci 
que    ces   zones  ne   sont    pas   plus    sont  toujours  comprises  au  nombre 
exactes  ,  que  les  raisons  qu'il  donne    des   meilleures  à  donner, 
pour  les  justifier  sont  solides  ;  car,        Les  plantes    pivotantes,    celles 
en   général  ,  on  ne  peut  nier  que    légumineuses    aussi   peuvent   être 
le   maïs  ne  puisse  prospérer  par-    très  -  utilement     employées    pour 
tout  où  la  vigne  croît  avec  succès    mettre  au  verd  les  bestiaux  ,  sur- 
et donne   un  vin  même  commun,    tout  les    hêtes    à  cornes  ;     les  na- 
La    distribution   du    maïs    tient    vêts  et  la   turneps  produissent  un 
plus  à  l'impulsion  qui  lui  fut  don-    effet  merveilleux   sur  les  bêtes  fa- 
née  dans    le    temps  de  son  intro-    tiguées  et   exténuées  ;  c'est  un  tré- 
ductîon  ,  qu'au  climat  qu'on  dési-     sor    que   les    Anglais    savent  bien 
gne    lui   convenir   exclusivement  ;    apprécier  et  que  nous  négligeons, 
quoi  qu'il  en  soit,  comme  ce  n'est         On  a  beaucoup  parlé  de  la  pomme 
pas   le  lieu   de  discuter  ce   point,    de  terre  aussi  pour  nourrir  et  en- 
on  ne  disconviendra  pas  du  moins    graisser   les    bestiaux  ;  j'ai  si  sou- 
que   partout    le  maïs  peu   croître    vent  tenté  cette  expérience   pour 
et  prospérer  comme  fourrage;  pour-    des  vaches  ,  des  bceufs  et  des   co- 
quoi  donc  est-il  si   rare?  étant  si    chons  }   que  je  ne  peux  qu'atester 
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le  contraire  ;  mais  en  même  temps , 
je  dois  dire  qu'elle  produit  de  tels 
effets  si  on  a  le  soin  de  la  faire 
cuire  ,  d'y  ajouter  un  peu  de  son 
et  sur-tout  du  sel.  Par  la  cuisson , 
l'eau  de  végétation  se  combine  avec 
la  fécule;  crue,  au  contraire  ,  l'ex- 
cès et  la  qualité  de  l'humidité  s'op- 
posent à  la  digestion  ,  et  tiennent 
trop  les  bestiaux  dans  un  état  de 
relâchement. 

il  résulte  de  toutes  ces  obser- 
vations qu'on  ne  peut  généraliser 
les  préceptes  et  les  ressources  ; 
c  est  aux  cultivateurs  à  observer, 
a.  faire  des  expériences  comparées  ; 
c  est  aussi  au  gouvernement  à 
donner  une  meilleure  impulsion  à 
l'agriculture  ;  et  à  la  maintenir  par 
le  débit  des  productions  de  toutes 
espèces.  R.     Làbergerib. 

VERD  (  le).  C'est  ainsi  que  se 
nomme  la  nourriture  fraîche  ,  her- 
bacée qu'on  donne  dans  quelques 
circonstances  aux  animaux,  tenus 
habituellement  au  régime  sec  ;  tels 
que  les  chevaux  ,  les  mulets  et 
assez  rarement  les  ânes  ;  les  bêtes 
à  cornes  et  les  bêtes  a  laine  n'y 
étant  jamais  soumises  que  lorsque 
la  végétation  est  accidentellement 
interrompue  et  les  pâturages  im- 
praticables. 

DONNEH     LE     VERD,    METTRE    AU 

verd  ,  sont  donc  deux  expressions 
synonimes  qui  signifient  tenir  à 
la  nourriture  fraîche  pendant  un 
temps  déterminé,  et  comme  moyen 
médical  ,  un  animal  ou  des  ani- 
maux soumis  habituellement  au 
régime  sec. 

PLAN     DE     CET      ARTICLE. 

ClIAP.  1.   Utilité  du  verd  en  général. 

Chap.  II.   Circonstances    qui    modifient 
cette  utilité. 

Tome  X. 
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CHAP.  III.  Epoque  la  plus favorable pour 
mettre  les  animaux  au  verd. 

Chap.  IV.  Du  verd  pris  dans  les  pâtu- 
rages ,  et  du  verd  donné  à  l'écurie  ; 
comparaison  de  ces  deux  méthodes. 

Chap.  V.  Du  choix  des  végétaux  les 
plus  propres  à  remplir  l'objet  qu'on  se 
propose  en  donnant  le  verd. 

Chap.  VI.  Précautions  à  prendre  da-ns 
la  récolte  et  dans  la  distribution  du 
verd. 

Chap.  VII.  Soins  qu'exigent  les  ani- 
maux mis  au  verd. 

Chap.  VIII.  Temps  pendant  lequel  les 
animaux  doivent  rester  au  verd. 

Chap.  IX.  Précautions  A  prendre  dans 
le  passage  du  régime  verd  au  régime 
sec  ,  et  du  repos  au  travail. 

CHAPITRE    I.« 

Utilité  du  Verd ,   en  général. 

Par-tout  où  la  nature  a  placé  des 
animaux,  on  ne  peut  douter  qu'elle 
n'ait  rassemblé  autour  d'eux  tout 
ce  qui  pouvait  être  nécessaire  à 
leur  subsistance.  Si  quelques  faits 
particuliers  semblent  quelquefois 
s'élever  contre  ce  principe  ,  on 
peut  assurer  avec  confiance  qu'ils 
sont  toujours  dûs  à  des  causes 
étrangères  et  souvent  même  con- 
traires aux  vœux  de  la  nature  les 
plus  énergiquement  prononcés.  Un 
de  ses  vœux  a  été  sans  doute  que 
les  animaux  herbivores  vécussent 
de  végétaux  frais  :  la  répugnance 
qu'elle  leur  a  donnée  à  tous  pour 
les  végétaux  desséchés  ne  permet 
pas  de  méconnaître  cette  vérité,  il 
n'est  aucune  espèce  dans  l'état  de 
nature  qui  ,  avant  de  se  détermi- 
ner à  goûter  des  plantes  dessé- 
chées ,  n'ait  épuisé  ,  non-seulement 
les  herbes  fraîches ,  mais  encore 
les  pousses  et  les  écorces  des  ar- 
bustes et  des  arbres.  Les  besoins 
de  l'homme  l'ont  mis  dans  la  né- 
cessité de   renverser  cet   ordre  de 
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choses;  aidé  du  secours  puissant  la    nourriture    verte  les   animaux 

de   l'habitude  ,   il    est   parvenu    à  affaiblis  ,   émaciés    par    le  régime 

triompher  t  en  quelque  sorte ,  de  sec   auquel    on    les  a  fait    passer, 

la  nature.   Mais    ce    triomphe   ne  Les    effets   de   l'herbe    verte    sur 

s'obtient  souvent  qu'après  une  lutte  les  chevaux  peuvent  sous  ce  rap- 

assez  longue  ,  et  il  n'est  jamais  si  port   être  comparés  aux  effets  du 

complet    que    celle  -  ci    ne  réven-  lait  qu'on  donne  aux  hommes  at- 

dique  de  temps  en  temps  ses  droits,  taqués    d'épuisement    et  de    con- 

C'est  ainsi  que  nous  voyons  les  somption. 
chevaux  et  autres  animaux  dômes-        Indépendamment  de    l'effet  di- 

tiques  qu'on  retire  des  pâturages,  rect    que    produit    la    nourriture 

pour   les    mettre    à  la  nourriture  verte  sur  la  constitution  des   ani- 

sèche  ,    languir    le    plus    souvent  maux  ,  il  en    est   un  indirect   qui 

pendant  un   temps  plus  ou  moins  n'est     pas    moins    puissant  :  c'est 

long  ,   avant  d'être  ,    en    quelque  celui  du   repos  dont  jouissent  les 

sorte  ,  façonnés   à  ce  nouveau  ré-  animaux    pendant    tout    le  temps 

gime  ;   combien    même    périssent  qu'on  les    tient  au    verd.    On    ne 

victimes    de    cette  subversion  des  connaît  pas  plus  dégradations  dans 

lois   de  la  nature.  l'exercice   des    chevaux    que   dans 

Cette  sorte  de  transmutation  ,  leur  régime  :  pour  les  dix  -  neuf 
s'il  est  permis  de  s'exprimer  ainsi ,  vingtièmes  des  hommes  qui  les 
pourrait  être  beaucoup  moins  pé-  emploient  ,  un  cheval  doit  toujours 
nible  ,  et  ses  victimes  seraient  faire  ce  que  fait  un  autre  che- 
incontestablement  moinauombreu-  val  ,  qu'il  soit  jeune  ou  vieux  , 
Ses  ,  au  moyen  de  quelques  mo-  qu'il  sorte  de  l'herbage,  où  il  n'a 
diheations  bien  faciles  dans  le  pas-  pris  qu'une  nourriture  aqueuse  et 
sage  entre  deux  régimes  aussi  dia-  molle,  de  chez  le  marchand  qui 
métralement  opposés  ;  mais  ces  Ta  bourré  de  son  ;  ou  de  la  cul- 
précautions  tiennent  à  des  con-  ture  ,  ou  des  charrois  ,  en  un  mot 
naissances  qui  ,  toutes  simples  qu'il  ait  ou  n'ait  pas  de  vigueur  , 
qu'elles  sont  ,  n'en  sont  pas  moins  qu'il  soit  ou  ne  soit  pas  en  haleine: 
ignorées  de  tous  les  herbagers  ou  tout  cela  leur  est  égal  :  il  faut  qu'il 
de  ceux  qui  achètent  d'eux  les  fournisse  sa  journée  comme  un  che- 
animaux  pour  les  mettre  dans  le  val  adulte  ,  robuste  et  exercé  ;  la 
commerce,  comme  cela  arrive  près-  lenteur    de     ses    mouvemens  ,  la 

Sue  toujours;  au  lieu  de  s'occuper  sueur  qui  bientôt  couvre  son  corps  y 
es  moyens  préservatifs  dont  l'ef-  sont  des  indicatious  perdues  pour 
fet  est  ordinairement  sûr  ,  on  laisse  le  charretier  qui  n'y  voit  que  des 
îe  mal  se  développer  ,  puis  on  symptômes  de  lâcheté  et  un  pré- 
cherche un  remède  parmi  les  texte  pour  mettre  en  jeu  son  fouet 
moyens  curatifs  qui  trompent  si  implacable.  On  imagine  aisément 
souvent  la  confiance  de  ceux  qui  combien  des  chevaux  doivent  être 
les  emploient.  journellement    victimes  de  pareils 

On  ne  peut  douter  que  les  plus  écarts, 
efficace    de    tous  ,    celui    évidem-         On  ne  saurait  douter  que  7e  verd 

ment  indiqué  par    la   nature,   ne  ne  soit  très-propre  à  en  diminuer  le 

soit  de  ramener  pour  un  temps  à  nombre.  Mais  dans  cette  circons- 
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tance,  c'est  souvent  bien  moins  son  onctuosité  :  la  transpiartion  in- 
Je  verd  lui-même  qui  produit  cet  terrompue  se  rétablit  peu  après  et 
effet,  que  l'inaction  dans  laquelle  devient  très  -  abondante  ;  la  peau 
on  abandonne  les  animaux  ,  ou  se  détache  peu  à  peu  des  os  ,  et 
plutôt  la  facilité  qu'on  leur  laisse  reprend  sa  souplesse.  L'animal  ie- 
de  ne  se  livrer  qu'aux  mouvemens  couvre  à  vue  d'œil  l'embonpoint 
auxquels  les  porte  l'instinct  de  leur  qu'il  avait  perdu  ,  et  avec  lui  cette 
conservation  et  le  plaisir  de  jouir  vivacité  ,  ces  saillies  impétueuses, 
de  leur  liberté.  cette  noble  fierté,  cette  gaîté  dé- 
Ce  serait  peut  -  être  ici  le  cas  sordonnée  qui  forment  l'ensemble 
d'examiner  quelle  est  la  manière  de  son  caractère, 
d'agir  du  verd  sur  les  animaux;  Le  verd,  celui  du  moins  qui  se 
comment  il  produit  les  h&ureux  prend  dans  les  prairies  et  en  li- 
effets  qu'on  leur  attribue.  Ce  point  berté ,  a  aussi  une  influence  extrê- 
seul  pourrait  être  l'objet  d'une  dis-  mement  utile  sur  les  articulations 
sertation  bien  savante  ,  enrichie  fatiguées  par  un  travail  forcé  et 
des  vues  les  plus  profondes  de  la  sur-tout  prématuré  ;  les  extrémités 
physiologie;  mais  ces  vues  si  pro-  reprennent  jusqu'à  un  certain  point 
fondes  m'ont  toujours  paru  su-  les  aplombs  qu'elles  avaient  per- 
jettes  à  tant  d'écarts,  et  la  connais-  dus  ;  les  engorgemens  humoraux 
sance  des  pou  rc/uoi ,  des  comment ,  qui  n 'affectent  point  la  substance 
si  obscure  et  si  peu  importante  en  même  des  os  ,  s'y  dissipent  ou  s'at- 
comparaison  de  celle  des  faits,  que  ténuent  considérablement.  Mais 
je  crois  devoir  me  borner  à  rap-  ces  heureux  changemens  ne  sont 
porter  ces  derniers  qu'assez  d'au-  de  quelque  durée  qu'autant  que  les 
très  chercheront  à  expliquer.  chevaux  sont  tres-ménagés  ;  on  les 
Le  premier  effet  que  produit  le  désigne  ,  pour  l'ordinaire  ,  sous  le 
verd  est  de  purger  les  animaux,  nom  de  chevaux  refaits  ,  et  mal- 
cette purgation  dure  cinq  ,  six  ,  heur  à  l'acheteur  qui  les  prend 
huit  jours  ,  et  quelquefois  davan-  pour  des  chevaux  neufs  et  les  sou- 
tage ,  elle  ne  cesse  que  peu  à  peu  met  imprudemment  à  un  travail 
et  par  gradation,  et  les  animaux  trop  fatigant.  11  les  voit  bientôt 
gardent  pour  l'ordinaire  le  ventre  retomber  dans  leur  premier  état, 
libre  pendant  toute  la  durée  du  Tels  sont  les  effets  les  plus  ordi- 
verd.  naires  du  verd  donné  aux  animaux  ; 
Les  urines  se  montrent  beaucoup  mais  ces  effets  ne  sont  pas  toujours! 
plus  abondantes  dès  les  premiers  aussi  heureux  ;  nous  allons  indi- 
jours  ;  elles  sont  d'abord  crues  et  quer  les  exceptions  et  les  causes 
tres-limpides  ,  mais  bientôt  elles  auxquelles  elles  sont  dues, 
se  colorent  et  deviennent  dépura-  „  ^T^^„^T 
toires.  CHAPITRE     II, 

Le  poil  qui  pour  l'ordinaire  est  Circonstances  qui  modifient  Vu- 

terne ,  piqué  ,  sec  et  décoloré  dans  ft-##  du  Verd. 
les  chevaux  que  l'on  met  au  verd, 

dans  ceux  du  moins  qu'on  doit  y  Le  verd,  si  utile  aux  jeunes  che- 

mettre  ,  commence   bientôt    à   re-  vaux  ,  non  -  seulement  ne  l'est  pas 

prendre    son  éclat }  sa  flexibilité,  également  aux  vieux,  mais  on    a 
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même  cru  remarquer  qu'il  leur 
était  funeste.  Si  l'on  réfléchit  sur 
les  effets  que  nous  venons  d'indu 
quer ,  on  ne  sera  point  étonné  de 
cette  espèce  d'exception.  Nous 
avons  dit  en  effet  qu'il  produisait 
une  crise  Violente ,  une  révolution 
considérable  dans  toute  la  machine; 
l'ébranlement  universel  occasionné 
par  une  pareille  secousse  ,  ne  peut 
que  porter  une  atteinte  funeste  à 
des  organes  affaiblis  ,  usés  en  quel- 
que sorte  par  le  travail  et  les  an- 
nées. D'un  autre  côté  ,  la  grande 
habitude  du  régime  sec  est  deve- 
nue, pour  ainsi  dire,  une  seconde 
nature  ,  dont  il  n'est  guère  moins 
dangereux  de  s'écarter  que  de  la 
première.  Comme  dans  les  jeunes 
chevaux  ,  le  verd  produit  dans  les 
vieux  un  relâchement  général ,  mais 
avec  cette  différence  que  dans  les 
premiers  ,  la  fibre  ne  tarde  guère  à 
reprendre  son  énergie  et  son  élasti- 
cité, et  que ,  dans  les  seconds ,  le  re- 
lâchement va  toujours  en  augmen- 
tant ,  et  se  termine  par  une  atonie 
complète  qui  est  suivie  d'engorge- 
mens  généraux  ou  partiels  dus  à 
l'inertie  des  solides. 

C'est  ainsi  que  dans  les  vieux 
chevaux  qu'on  met  au  verd ,  on  voit 
le  plus  souvent  les  jambes  se  gor- 
ger,  le  dessous  du  ventre  s'œdéma- 
tir  ,  et  assez  souvent  l'animal  périr 
gThydropisie. 

On  doit  induire  de  ces  observa- 
tions que  le  verd  ne  doit  pas  con- 
venir aux  animaux,  quelque  soit 
leur  âge  ,  affectés  de  maladies  dues 
au  relâchement  des  solides  et  à  la 
décomposition  des  humeurs.  Aussi 
observe-t-on  généralement  que  les 
engorgemens  causés  par  le  farci n 
ou  par  la  morve  ,  augmentent  con- 
sidérablement d'intensité  ,  lorsque 
les  animaux  qui  en  sont  affectés  sont 
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mis  au  verd  ,  et  que  ce  régime  pré- 
cipite leur  destruction. 

Quelque  générale  que  soit  cette 
observation ,  elle  reconnaît  pour- 
tant quelques  exceptions.  J'ai  vu  , 
par  exemple  ,  que  le  verd  ne  pro- 
duisait point  sur  les  vieux  chevaux 
les  effets  funestes  que  je  viens  d'in- 
diquer ,  lorsque  ces  chevaux  ont 
été  mis  au  verd  tous  les  printemps, 
ou  du  moins  plusieurs  fois  dans 
leur  vie  ;  le  relâchement  qu'il  pro- 
duit, dans  ce  cas,  est  bien  moins 
considérable  ,  et  il  reste  à  la  nature 
assez  de  force  pour  rendre  à  la  fibre 


son  énergie. 


J'ai  encore  vu  le  verd  produire 
des  effets  heureux  sur  des  chevaux 
attaqués  d'un  principe  de  morve  ou 
de  farcira  ,  lorsque  ces  vices  étaient 
récens,  le  produit  de  la  communi- 
cation ,  et  que  les  animaux  étaient 
jeunes  et  d'une  constitution  très- 
vigoureuse. 

Je  dois  dire  encore  qu'une  partie 
des  mauvais  effets  qu'on  attribue 
au  verd ,  est  due  le  plus  souvent  à 
l'ignorance  ou  à  l'incurie  de  ceux 
aux  soins  desquels  ils  se  trouvent 
confiés.  On  expose  brusquement  à 
l'air  libre  ,  le  jour  et  la  nuit ,  au 
froid  ,  au  vent ,  à  la  pluie  ,  des  ani- 
maux qui  ,  presque  toute  leur  vie, 
ont  été  tenus  dans  des  écuries  her- 
métiquement fermées  ,  et  dans  les- 
quelles encore  ils  étaient  souvent 
chargés  d'une  couverture  de  laine 
bien  pesante.  11  ne  faut  que  les  pre- 
miers élémens  du  sens  commun  , 
pour  sentir  qu'un  pareil  saut  ne 
peut  être  que  funeste  aux  animaux 
auxquels  on  le  fait  franchir  ;  on  con- 
çoit aisément ,  au  reste  ,  que  ,  sous 
ce  rapport  et  sous  un  grand  nom- 
bre d'autres  ,  l'époque  à  laquelle  on 
donne  le  verd  ,  doit  beaucoup  in- 
fluer sur  ses  effets. 
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CHAPITRE    III. 
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CHAPITRE    IV. 


De  V  époque  la  plus  favorable  pour    Des  diverses  méthodes  de  donner 
mettre  les  animaux  au  verd.  le  verd. 


L'époque  la  plus  favorable  pour 
mettre  les  animaux  au  verd,  c'est, 
sans  contredit  ,  celle,  indiquée  par 
la  nature  elle-même  ;  celle  où  les 
animaux  qui  n'ont  pas  perdu  en- 
tièrement l'habitude  de  la  nour- 
riture verte,  annoncent,  par  le  dé- 
goût que  leur  inspire  la  nourriture 
sèche  ,  le  besoin  qu'ils  ont  de  la 
première  ;  c'est  aussi  le  moment 
où  toutes  les  humeurs  sont  mises 
en  mouvement,  et,  jusqu'à  un  cer- 
tain point  ,  disposées  à  la  révolu- 
lution  que  doivent  opérer  sur  elles 
les  alimens  Irais.  Cette  époque 
s'étend  depuis  le  ier.  floréal  jus- 
qu'à la  fin  de  prairial  ;  la  saison 
du  froid  et  des  pluies  est  passée, 
celle  des  grandes  chaleurs  n'est  pas 
arrivée  ,  et  les  animaux  n'éprou- 
vent point  eocore  le  tourment  de 
ces  myriades  d'insectes v  ailés  qui 
les  assaillissent  à  une  époque  plus 
reculée.  La  partie  la  moins  avan- 
cée de  cette  période  ,  offre  déjà 
des  végétaux  élaborés  parle  soleil; 
et  la  plus  reculée  présente  un 
grand  nombre  d'espèces  qui  n'ont 
pas  encore  perdu  toute  leur  eau 
de  végétation  ,  et  conservent  tous 
leurs  sucs  nourriciers. 

Quoique  cette  saison  soit  la  plus 
favorable  pour  le  verd,  on  peutee- 
pendant  le  donner  avec  avantage 
dans  toutes  les  autres,  sans  même 
en  excepter  l'hiver;  ce  qui  dépend 
presque  entièrement  delà  méthode 
qu'on  adopte  pour  l'administrer. 


On  fait  prendre  le  verd  dans  la 
prairie  même, ou  bien  on  le  donne 
à  l'écurie. 

Dans  le  premier  cas  ,  on  laisse 
les  animaux  divaguer  dans  l'her- 
bage ,  ou  bien  on  le  divise  en  por- 
tions  plus  ou  moins  resserrées  , 
qu'on  enclôt  avec  des  claies  ,  des 
barrières  ,  ou  toute  autre  espèce 
de  clôture  ,  et  qu'on  abandonne 
successivement  aux  animaux  ;  où 
bien  enfin  ,  on  pratique  dans  une 
partie  de  l'herbage  une  sorte  de 
hangard  ,  sous  lequel  on  place 
des  râteliers  qu'un  homme  est 
chargé  de  remplir  à  mesure  qu'ils 
se  vident.  On  laisse  autour  du  han- 
gard une  enceinte  assez  considé- 
rable,  pour  que  les  animaux  puis- 
sent s'y  promener  et  y  développer 
leurs  mouvemens  avec  quelque 
étendue. 

La  première  méthode  a  l'incoR- 
vénient  d'entraîner  la  perte  d'une 
très-grande  quantité  d'herbe  que  les 
animaux  foulent  aux  pieds.  L'herbe 
une  fois  foulée,  ils  ne  la  mangent 
plus  avec  appétit  ,  en  sorte  que  la 
partie  qu'ils  cosomment  n'est  rien 
en  comparaison  de  celle  qu'ils  dis- 
sipent en  pure  perte. 

La  seconde  méthode  prévient , 
jusqu'à  un  certain  point  cet  incon- 
vénient ,  mais  très-imparfaitement  ; 
ou  les  divisions  qu'on  donne  aux 
animaux  sont  très-grandes,  ou  elles 
sont  très-ressérées.  Dans  le  pre- 
mier cas  ,  on  voit  reparaître  l'in- 
convénient de  la  première  ,  la  des- 
truction inutile  d'une  grande  quan- 
tité de  fourrage  ;  dans  le  second  , 
les  animaux  trop  resserrés  ne  peu- 


i 


3o  VER 

vent  se  livrer  aux  mouvemens  qui 
concourent  si  puissamment  au  suc- 
cès du  régime  auquel  on  les  sou- 
met ;  l'herbe  d'une  enceinte  trop 
petite ,  est  d'ailleurs  bientôt  foulée  : 
les  animaux  s'en  dégoûtent ,  et  si 
le  gardien  n'a  pas  le  soin  de  les 
faire  passer  continuellement  d'une 
section  dans  l'autre  ,  ils  restent  fort 
long-tems  sans  vouloir  manger.  Au 
reste,  toutes  ces  méthodes  ont  l'in- 
convénient de  laisser  les  animaux 
exposés  aux  intempéries  de  l'ath- 
mosphère ,  ce  qui  ,  comme  je  l'ai 
dit  plus  haut  ,  donne  lieu  à  plus 
d'un  accident. 

Le  verd  donné  à  l'écurie  sous- 
trait les  animaux  à  cet  inconvé- 
nient ;  mais  il  les  prive  de  cette 
liberté  si  nécessaire.  Il  exige  d'ail- 
leurs un  transport  continuel  de 
fourrage  verd  de  la  prairie  où  il 
se  coupe  ,  dans  l'écurie  où  il  se 
consomme.  Ce  fourrage  entassé 
dans  les  charrettes ,  déposé  dans 
des  granges  où  il  est  toujours  plus 
ou  moins  amoncelé  est  sujet  à  s'é- 
chauffer et  à  fermenter ,  ce  qui  le 
rend  désagréable  et  même  nuisible 
aux  animaux. 

Le  hangard  construit  au  centre 
ou  à  une  extrémité  de  la  prairie  , 
suivant  les  convenances  locales  , 
semble  tenir  le  milieu  entre  ces 
diverses  méthodes; il  n'aies  incon- 
véniens  d'aucune  ,  et  il  a  les  avan- 
tages de  toutes.  Il  prévient  le  trans- 
ports des  fourrages  :  il  les  met,  ainsi 
que  les  animaux ,  à  l'abri  de  la  pluie. 
L'espace  libre  ménagé  autour  du 
hangard  ,  permet  à  ceux-ci  l'exer- 
cice de  leurs  membres  ,  cet  exer- 
cice aiguillonne  l'appétit ,  favorise 
la  digestion  ,  dissipe  les  engorge- 
mens  et  contribue  peut-être  plus 
que  le  verd  lui-même  à  rendre  aux 
animaux  leur  première  vigueur. 


VER 
Quelle  que  soit  celle  de  ces  mé- 
thodes que  l'on  préfère ,  le  choix 
des  plantes  dont  doit  être  composé 
le  verd  ,  concourt  puissament  au 
succès  qu'on  s'en    promet. 

CHAPITRE    V. 

Du  choix  des  végétaux  les  plus 
propres  à  remplir  l'objet  qu'on 
se  propose  en  donnant  le  verd. 

Parmi  les  végétaux  nombreux 
dont  se  nourrit  chaque  espèce  d'a- 
nimaux ,  je  n'en  connais  aucun  qui 
ne  puisseleurêtre  donné  avec  avan- 
tage avant  qu'il  ait  atteint  le  dernier 
terme  de  sa  végétation  ;  je  n'en 
excepte  ni  les  racines,  ni  même  les 
arbres  ;  on  ne  peut  donc  donner  , 
à  cet  égard ,  que  des  règles  extrê- 
mement générales  ,  soumises  à  une 
foule  de  modifications  relatives  au 
climat ,  au  sol ,  aux  usages  des  pays 
divers  et  à  un  grand  nombre  d'au- 
tres circonstances  locales. 

Les  plantes  que  l'on  préfère  ordi- 
nairement sont  prises  dans  la  classe 
des  graminées  ;  ce  qu'il  y  a  d'assez 
extraordinaire  ,  c'est  qu'on  préfère 
pour  le  verd  celles  qui  croissent 
dans  les  lieux  bas  ,  humides  ,  maré- 
cageux. J'ai  recherché  la  cause  de 
cette  singulière  préférence  ;  je  l'ai 
trouvée  dans  l'observation  qu'on  a 
faite  que  ce  fourrage  grossier , 
aqueux , purgeait  les  chevaux  et  plus 
promptement  et  plus  abondamment 
que  celles  des  prairies  hautes.  Reste 
à  savoir  maintenant  si  cette  purga- 
tion  si  prompte  et  si  abondante  sur 
des  animaux  épuisés,  tels  que  sont 
presque  toujours  ceux  que  l'on  met 
au  verd  ,  est  aussi  avantageuse 
qu'on  le  prétend  :  j'ai  bien  de  la 
peine  à  le  croire.  Je  sais  que  pour 
prononcer  avec  exactitude  sur  ce 
qu'on  donne  comme  le  fruit  de  l'ex- 
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périence ,  il  faudrait  avoir  fait  un  ie  même  tribut  que  les  antres  ;  ce 
grand  nombre  d'essais  comparatifs  qui  prouve  jusqu'à  l'évidence  ou 
qui  n'ont  été  tenté  ni  par  moi ,  ni  que  l'eau  ne  contribue  point  à  cet 
par  personne  que  je  sache  ;  mais  efïèt ,  ou  qu'elle  n'y  contribue  que 
quand  quelques  faits  semblent  en  très-secondairement  et  en  propor- 
contradiction  avec  des  principes  gé-  tion  seulement  du  rang  qu  elle  oc- 
néralement  adoptés,  il  faut  être  sur  cupe  dans  tout  ce  qui  compose  le 
ses  gardes  et  ne  jamais  perdre  de  régime  nouveau  auquel  sont  soumis 
vue  que  dans  la  foule  des  erreurs  les  étrangers,  indépendamment  en- 
qui  ont  inondé  et  inondent  encore  core  de  l'influence  du  climat  qui 
le  monde ,  il  n'y  en  a  pas  une  qui  souvent  pourrait  suffire  seul  pour 
n'invoque  en  sa  faveur  1  autorité  des    cet  effet. 

faits  :  on  observera  que  celui  sur        Ces  considérations  me  détermi- 
lequel  je  me  permets  d'élever  des    nent  à  conseiller ,  en  dépit  de  l'u- 
doutes  dans  celte  circonstance  ,  ce    sage  ,  de  donner  la  préférence  aux 
n'est  pas  la  propriété  purgative  des    fourrages  verds  que  les  animaux  re- 
plantes marécageuses  ,  dont  j'ai  été    cherchent  avec  le  plus  d'avidité  et 
cent  fois  témoin  ,  mais  bien  les  ré-    qui  sont  reconnus  pour  être  les  plus 
sultats  qu'on  attribue  à  cette  pur-    substantiels  ;  or  ,   sous  ce   double 
gation  si  prompte  et  si  copieuse.         rapport,   les   plantes  des   prairies 
Quelle  que  soit  au  reste  la  na-    hautes  ne  peuvent  souffrir  aucune 
ture  de  l'herbe  que  l'on  donne  en    comparaison  avec  celles  des  prairies 
verd  ,   on  doit   être    bien    assuré    basses  ;  que  les   premières  soient 
qu'elle  purgera  plus  ou  moins  ,  ce    formées  de  plantes  graminées  ou 
qui  pourrait  bien  ne  pas  tenir  da-    que  les  graminées  s'y  trouvent  mê- 
vantage  à  la  qualité  de  l'herbe  en    lées  avec  d'autres  espèces ,  le  verd 
elle-même ,  qu'au  changement  de    est  également  bon  ,  pourvu  que  la 
régime.  Il  y  a  peut-être  autant  de    prairie  soit  de  la  nature  de  celles 
chevaux  purgés  par  le  régime  sec    dont  le  foin  est  généralement  esti- 
qui  succède  immédiatement  au  ré-    nié  ;  or,  l'opinion   sur  les  bonnes 
gime  verd  ,  que  par  le  régime  verd    ou  mauvaises  qualités  des  foins  est 
qui  succède  au  régime  sec.  Ces  sor-    peut-être  ceHe  qui  admet  le  moins 
tes  de  transpositions  de  causes  ne    de  variations,  du  moins  dans  tous 
sont  pas  moins  communes  dans  l'hy-    les  pays  que  j'ai  parcourus, 
giène  des  hommes,  que  dans  celle         Le    produit   clés   prairies  artifi- 
des  animaux.  C'est  ainsi ,  par  exem-    cielles  ,  telles  que  la  luzerne,  le' 
pie  ,  qu'on  attribue  aux  eaux  de  la    trèfle  ,  le  sainfoin,  la  spergule  et  la 
Seine  une  vertu  puisamment  pur-    pimprenelle   se    donnent   en   verd 
gative  ,  et  qu'on  ne  voit  pas  que    avec  beaucoup  d'avantage  ;  en  An- 
celle  du  Rhône  à  Lyon  ,  de  la  Loire    gleterre  ,  on  préfère  généralement 
à  Orléans  produisent  sur  les  étran-    la   luzerne  à  tous  les  autres  four- 
gers  à  ces  villes  ,  les  mêmes  effets    rages  pour  donner  le  verd  aux  chè- 
que l'eau  de  la  Seine  sur  les  étran-    vaux  ;  dans  la  ci-devant  Alsace  ,  on 
gers  à  Paris ,  que  dans  cette  com-    nourrit  avec  du  trèfle  verd    ceux 
mune   ceux  qui   ne  boivent  point    même  qu'on  emploie  aux  services 
d'eau  du  tout  ou  ceux  qui  ne  boi-    les  plus  pénibles  ;  j'ai  vu  les  che- 
.vent  que  de  l'eau  d'Arcueil ,  paient    vaux  des  postes  de  JLauterbourg  , 
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d'Altkirch  et  de  plusieurs  autres  du 
Haut  et  Bas-Rhin  ,  nourris  avec  du 
trèfle  verd  dans  le  temps  même 
qu'ils  fournissaient  les  courses  les 
plus  pénibles  ,  on  ajoutait  seule- 
ment à  cette  nourriture  un  peu  de 
maïs  en  grain  ,  macéré  avec  de  la 
balle  d'épeautre. 

Dans  le  ci-devant  Brabant  ,  on 
cultive  la  spergule  pour  la  donner 
en  verd  aux  animaux  qui  l'aiment 
beaucoup  ,  et  dont  elle  augmente 
considérablement  l'embonpoint. 

L'emploi  des  plantes  dont  sont 
composées  les  prairies  artificielles 
exigent  quelques  précautions  dont 
l'oubli  pourrrait  devenir  funeste; 
elles  seront  indiquées  dans  un  cha- 
pitre relatif  à  l'administration  du 
verd. 

Les  gramens  annuels  sont  sou- 
vent donnés  en  verd  aux  bestiaux  ; 
le  seigle  ,  l'avoine  et  l'orge  sont 
très  -  fréquemment  cultivés  pour 
cette  destination  ;  la  variété  du  der- 
nier connue  sous  les  noms  d'escour- 
geon ,  de  sucr'dlon  n'est  guère  em- 
ployée presque  par-tout  qu'à  cet 
usage;  dans  quelques  cantons  on  la 
fait  pâturer  ,  puis  on  la  laisse  grai- 
ner  ;  dans  d'autres  on  la  coupe  à 
l'époque  où  l'épi  est  prêt  à  sortir 
de  son  fourreau  ,  et  on  la  distribue 
dans  les  râteliers. 

On  cultive  également  et  dans  les 
mêmes  vues  le  maïs  ,  qu'on  sème 
dans  ce  cas  très-dru;  et  dans  les 
pays  même  où  il  a  une  autre  desti- 
nation ;  on  donne  aux  animaux  le  pa- 
nache des  fleurs  mâles  qui  surmonte 
l'épi  lorsque  celui-ci  a  été  fécondé. 

Tous  ces  gramens  contiennent 
dans  leurs  tiges  une  matière  sucrée 
qui  les  rend  tout  à-la-fois  très-agréa- 
bles aux  animaux  et  très-propres  à 
leur  procurer  de  la  vigueur  et  de 
l'embonpoint  ;  il  serait  bien  à  dési- 
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rer  que  la  culture  du  maïs  ,  envi- 
sagée sous  ce  rapport  ,  s'étendît 
dans  les  cantons  d'où  elle  a  été  ex- 
clue jusqu'ici  ,  parce  que  la  plante 
n'y  parvient  pas  à  une  maturité  par- 
faite ;  il  n'en  n'est  point  qui  donne 
un  fourrage  verd  meilleur  et  plus 
abondant. 

On  cultive  encore  pour  les  don- 
ner en  verd  les  diverses  espèces  de 
vesces  ,  de  gesses  et  de  pois  ,  l'ers  , 
le  lupin  ,  la  lentille  ;  le  moment  le 
plus  favorable  pour  leur  emploi  , 
est  celui  où  la  semence  commence 
à  se  former,,  c'est  le  moment  où  la 
plante  est  le  plus  riche  en  sucs  bien 
élaborés  et  nourrissans. 

Les  plantes  légumiaires  sont  em- 
ployées au  même  usage  avec  beau- 
coup de  profit  ;  parmi  elles  ,  les  di- 
verses espèces  de  choux  méritent 
peut-être  la  préférence ,  celle  sur- 
tout connues  sous  le  nom  de  chou, 
cavalier ,  que  dans  quelques  lieux 
on  nomme  chou-arbre  ;  il  n'est  pas 
d'espèce  aussi  productive  ;  les 
feuilles  qu'on  enlève  sont  bientôt 
remplacées  par  d'autres  qu'on  ré- 
colte peu  de  temps  après  ,  et  ces 
récoltes  successives  sont  très-nom- 
breuses, il  résiste  mieux  aux  gelées 
qu'aucune  autre  espèce  comme  dans 
nos  climats  ;  il  est  étonnant  que  la, 
culture  d'une  espèce  aussi  estima- 
ble se  trouve  en  quelque  sorte  res- 
serrée dans  le  cercle  étroit  de  quel- 
ques-uns de  nos  départemens.  Les 
carottes ,  les  navets  ,  les  betteraves , 
les  panais  ,  les  diverses  espèces  de 
courges  ;  les  topinambours  et  sur- 
tout Tes  pommes  de  terre  peuvent 
remplir  toutes  ou  presque  toutes 
les  indications  qu'on  se  propose  en 
donnant  le  verd. 

Toutes  les  espèces  d'animaux  re- 
fusent d'abord  les  pommes  de  terre 
crues  ;  mais  lorsqu'on  les  a  accou- 
tumés 
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tûmes  à  cette  nourriture  ,   ce  qui  quoi  se  fonde-t-on  ?  je  l'ignore  ;  per- 

est  très-facile  en  la  leur  donnant  sonne  que  je  sache  n'a  fait  d'expé- 

mêlée  avec  un  peu  de  son  ,  d'avoine  riences  comparatives  pour  éclaireir 

ou  tout  autre  aliment  de  leur  goût ,  un  point  si   intéressant ,  et  pour- 

il  n'en  est  aucun  auquel  il  ne  pré-  tant ,  ce   n'est  que  par  des  expé- 

fèrent  bientôt  les  pommes  de  terre,  riences  qu'il  peut  être  éclairci  ;  j'en 

Cette  observation  donne  lieu  à  ai  fait  une  sur  quatre  cochons  de  la 
deux  remarques  importantes;  la  même  portée  et  de  même  force  ;  les 
première  est  relative  au  peu  de  deux  nourris  aux  pommes  de  terre 
Fonds  qu'on  peut  faire  sur  le  pré-  crues,  étaient,  après  un  temps  don- 
tendu  instinct  des  animaux  ,  pour  né ,  aussi  gros  que  les  deux  autres 
connaître  qu'elles  sont  les  substan-  qui  avaient  consommé  la  même 
ces  qui  leur  conviennent  ;  comme  quantité  de  pommes  de  terre  cuites, 
l'homme  ,  les  animaux  sont  très-ha-  Mais  qu'est-ce  qu'une  seule  expé- 
bitudinaires  :  l'aliment  auquel  ils  rience  pour  résoudre  une  question 
sont  accoutumés  est  souvent  celui  aussi  importante  ?  Elle  ne  peut 
qu'ils  préfèrent  à  tous  les  autres  ;  qu'engager  à  en  taire  de  nouvelles, 
ils  rerusent  tous  les  pommes  de  En  principe  ,  je  ne  vois  pas  ce  que 
terre  ,  et  tout  le  monde  sait  avec  l'ébullition  peut  ajouter  de  parties 
quelle  avidité  ils  les  dévorent  ;  com-  alimentaires  aux  substances  qui  y 
bien  elle  les  nourrit  et  les  engraisse,  sont  soumises;  elles  ne  pourrait 
lorsqu'une  fois  il  y  sont  accoulu-  Jes- rendre  plus  nutritives  qu'en  les 
mes  :  j'ai  vu  des  chevaux  refuser  de  rendant  plus  digestives  :  mais  l'es- 
goûter  à  de  la  luzerne  verte.  Les  tomac  des  animaux  les  digère  par- 
chevaux  et  les  bœufs  accoutumés  à  faitement  dans  l'état  de  crudité, 
boire  de  l'eau  fangeuse  ,  restent  Cet  objet ,  au  reste  ,  quoiqu'il  ne 
plusieurs  jours  sans  boire  avant  de  soit  pas  étranger  à  l'objet  qui  nous 
goûter  de  l'eau  pure  et  limpide,  occupe,  n'en  est  pourtant  qu'un  ac- 
tandis  que  ceux  accoutumés  à  cette  çessoire  éloigné.  Je  m'empresse  d'y 
dernière ,  refusent  tout  aussi  long-  revenir. 

temps  l'eau  bourbeuse  ;  ces  faits  et  Les  feuilles  d'un  grand  nombre 

mille  autres  qu'il  serait  facile  d'y  d'arbres  fournissent   aux  animaux 

.   ajouter  ,  me  paraissent  devoir  sap-  une  nourriture  verte  ,  tout  à-la-fois 

per  par  leur  base  les  observations  agréable,  saine  et  noursissante.  Ces 

de  Linné  sur  les  végétaux  mangés  arbres  sont  les  ormes  ,  les  chênes  , 

par  les  diverses  espèces  d'animaux,  les  aulnes,  les  peupliers,  les  éra- 

ou  tout  au  moins  annuller  tous  les  blés,  les  néfliers  ,  les  cormiers ,  les 

résultats  qu'on  voudrait  en  tirer  re-  hêtres,  les  sureaux  et  sur-tout  les 

lativement  à  l'économie  rurale.  diverses  espèces  d'accacia  dont  la 

La  seconde  remarque ,  c'est  que  végétation  est  d'une  richesse  qu'on 

les  animaux  acoutumés  à  manger  trouve  rarement  dans  les  autres  ar- 

les  pommes  de  terre  et  les  autres  bres.  Parmi  les  espèces  d'accacia  ,  il 

racines  crues  ,  les  mangent  avec  au-  en  est  une  sur-tout  qui  me  paraît 

tant  d'avidité  que    si  on    les  leur  mériter  l'attention  des  cultivateurs, 

donnait  cuites  ;  dans  le  premier  état  sous  le  rapport  de  la  nourriture  des 

les  nourrissent-elles  aussi  bien  ?  je  animaux  ;  c'est  le  robinia  inermis 

sais  qu'on  ne  Je  croit  pas  ;  mais  sur  ou  l'accacia  sans  épines.  Je  ne  con- 
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nais  pas  d'arbres  aussi  riches  en 
feuilles  longues  ,  molles  ,  douces  , 
pourvues  enfin  de  tous  les  carac- 
tères qui  semblent  indiquer  une 
excellente  nourriture  ;  un  champ 
planté  de  robinia  serait  une  prairie 
perpétuelle  qui  fournirait  plusieurs 
coupes  chaque  année  ,  beaucoup 
plus  abondantes  que  celle  de  la  lu- 
zerne la  plus  riche  ;  on  n'a  encore 
trouvé  malheureusement  aucun  au- 
tre moyen  de  multiplier  cette  es- 
pèce que  la  greffe  ou  l'ente  sur  l'ac- 
cacia  ordinaire  qui,  comme  on  sait, 
réussit  assez  bien  sur  les  plus  mau- 
vais terrains. 

On  emploie  aussi  la  feuille  verte 
de  frêne  à  la  nourriture  des  ani- 
maux ;  cette  feuille  puissamment 
purgative  ne  produit  aucun  effet 
fâcheux  sur  les  animaux  à  quatre 
estomacs  qui  ,  comme  je  l'ai  dé- 
montré dans  un  ouvrage  ad  hoc  , 
digèrent  sans  en  être  incommodés, 
des  poisons  très-actifs  ,  à  des  doses 
énormes  ;  mais  je  crois  qu'il  serait 
dangereux  de  donner  la  feuille  de 
frêne  en  verd  au  cheval  ou  à  d'au- 
tres animaux  à  un  seul  estomac  , 
non-seulement  à  raison  de  la  pro- 
priété que  je  viens  d'indiquer ,  mais 
parce  qu'il  arrivera  souvent  que  ces 
feuilles  sont  chargées  de  cantha- 
rides ,  qui ,  avalées  par  les  animaux , 
produiraient  sur  eux  des  effets  fu- 
nestes. Je  dois  avouer  au  reste ,  que 
cette  observation  n'est  fondée  sur 
aucun  fait  dont  j'aie  connaissance, 
mais  seulement  sur  le  simple  rai- 
sonnement qui  avertit  de  se  méfier 
d'une  plante  dont  les  sucs  ont  une 
propriété  si  active. 

Dans  les  pays  vignobles  on  donne 
aux  animaux  les  feuilles  de  vignes 
après  les  vendanges  ;  on  leur  donne 
également ,  dans  les  départémens 
méridionaux  ,    les  feuilles    et   les 
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jeunes  branches  des  oliviers  pro- 
venant des  tontures  de  cet  arbre. 

Les  feuilles  de  tous  les  arbres  frui- 
tiers peuvent'  être  employées  ati 
même  usage  avec  un  égal  avantage. 

Au  reste  ,  si  les  effets  du  verd 
dépendent  beaucoup  de  la  nature 
des  végétaux  qui  le  fournissent  , 
la  manière  de  les  récolter  et  de  les 
distribuer  y  contribue  aussi  très- 
puissamment. 

CHAPITRE   VI. 

Des  précautions  qu'exigent  la  ré- 
colte du  verd  et  sa  distribution 
aux  animaux* 

C'est  une  opinion  générale  et  la 
pratique  est  conforme  à  cette  opi- 
nion ,  que  le  verd  doit  être  récolté 
avant  que  la  rosée  dont  il  est  cou- 
vert se  soit  évaporée  ;  cette  conduite 
est  encore  fondée  sur  la  remarque 
que  l'on  a  faite  ,  que  l'herbe  ainsi 
chargée  de  rosée  purgeait  les  ani- 
maux et  plus  vite  et  plus  abondam- 
ment ;  or ,  c'est  à  cette  purgation 
que  l'on  attribue  presqu'entière- 
ment  les  bons  effets  ,  du  verd  ;  ce 
que  j'ai  dit  dans  les  chapitres  précé- 
dens  sur  les  effets  de  cette  crise , 
doit  suffire  pour  mettre  à  même 
d'apprécier  cette  opinion.  Non-seu- 
lement cette  purgation  si  abondante 
et  si  prompte  n'est  pas  un  aussi 
grand  avantage  qu'on  le  croit,  mais 
elle  est  souvent  dangereuse,  sou- 
vent elle  est  accompagnée  de  tran- 
chées violentes  et  quelquefois  de 
météorisations  mortelles;  mais  son 
effet  le  plus  ordinaire  est  de  laisser 
Jong-tems  l'estomac  dans  un  état  de 
débilité  et  d'atonie  dont  le  repos  et 
la  bonne  nourriture  ne  parviennent 
pas  toujours  à  triompher.' 

Les  fourrages  récoltés  mouillés 
sont  entassés  sur  des  voitures  où  ils 
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commencent  à  fermenter  ;  on  en  de  doute  qu'on  ne  se  conduisît  avec 
forme  des  tas  dans  les  granges  at-  elles  comme  avec  les  graminées, 
tenantes  aux  écuries  ,  et  quelque-  De  quelque  nature  que  soient  les 
fois  dans  les  écuries  même  ;  c'est  végétaux  que  l'on  donne  en  verd , 
ordinairement  le  soir ,  au  moment  on  ne  doit  donc  les  récolter  que 
de  la  rosée  que  se  récolte  la  provi-  lorsque  la  rosée  est  dissipée  ,  et 
sion  du  matin  ,  et  le  matin  celle  dans  le  cas  où  on  se  verrait  forcé 
du  soir  ;  le  tems  qui  s'écoule  entre  par  la  pluie  de  couper  des  fourrages 
l'entassement  et  la  consommation  ,  humides  ,  on  doit  avoir  la  précau- 
suffit  pour  que  le  pâturage  s'é-  tion  de  les  étendre  jusqu'au  len- 
chauffe ,  et  dans  cet  état  les  che-  demain,  sur  un  espace  assez  vaste 
vaux  ne  le  mangent  qu'avec  dégoût,  pour  que  la  couche  ne  soit  pas  trop 
et  en  jettent  plus  de  la  moitié  sous  épaisse  ,  et  puisse  être  facilement 
leurs  pieds  ,  inconvénient  assez  retournée  et  secouée  ,  afin  de  fa* 
grand  ,  sans  parler  de  l'effet  que  ciliter  l'évaporation  de  l'humidité, 
peut  produire  sur  les  animaux  ce  Lorsqu'on  donne  des  racines ,  il 
commencement  d'altération.  faut  avoir  l'attention  de  les  couper 

Il  est  rare  qu'on  soupçonne  la  en  morceaux  assez  petits  pour  qu'ils 
vraie  cause  de  ce  dégoût  ;  on  cher-  ne  puissent  pas  être  arrêtés  dans 
che  à  y  remédier  par  des  médica-  l'oesophage,  accident  assez  souvent 
mens;  on  donne  aux  animaux  qui  suivi  de  la  mort  de  ranimai,  et  au- 
en  sont  attaqués  ,  du  crocus ,  ou  quel  on  ne  peut  remédier  que  par 
bien  on  leur  fait  une  saignée  plus  l'ouverture  de  ce  canal;  opération 
ou  moins  abondante,  ce  qui  le  plus  qui  exige  des  connaissances  qui 
souvent  ne  fait  qu'aggraver  le  mal  manquent  aux  maréchaux  qu'on  ap- 
en  achevant  de  détruire  le  ton  des  pelle  presque  par-tout  au  secours 
organes  digestifs.  des  animaux  malades. 

Si  tels  sont  les  effets  des  plantes        Quel  que  soit  le  goût  des  herbi- 

graminées  récoltées  chargées  d'hu-    vores  pour  l'herbe  verte  ,  la   plus 

midité,  celles  des  plantes  légumi-    légère    souillure    suffit    ordinaire- 

neuses  telles    que    la   luzerne,    le    ment  pour  la  leur  faire  dédaigner, 

trèfle  ,    le  sainfoin  ,    les  pois  ,   les    la  seule  impression  de  leur  haleine 

vesces,etc.  récoltés  dans  le  même    lui  ôte  bientôt  la  saveur  qui  exci- 

état,  sont  bien  autrement  funestes    tait    leur    appétit,    au  point   qu'il 

encore  ;  mais  le  danger  même  de    n'est   pas  rare  de  voir  des  chevaux 

ces  effets    a  servi  à  les  prévenir,    regarder  pendant  des  jours  entiers  _, 

en  sorte  que   ce  n'est    jamais  que    l'herbe  dont  on  remplit  leurs  rate- 

par  imprudence  et  défaut  de  soin  ,    liers,  sans  vouloir  y  toucher. 

et  non  par  l'effet  de  l'erreur,  qu'on        Cette  abservation  doit  faire  sen- 

donne  aux  animaux  ces  plantes  hu-    tir   la  nécessité    de  ne   donner   le 

mides;  on  a  grand  soin  pour  l'ordi-    verd  que  par  petites  portions  à-l-a- 

naire  d'attendre  que  le  soleil  ait  dis-    fois;   c'est  par  ce   renouvellement 

sipé  la  rosée;  si  au  lieu  de  produire    continuel  qu'on  tient  toujours  ou- 

des  météorisations ,  des  timpanites  ,    vert  l'appétit  des  animaux1,  et  qu'on 

le  plus  souvent  mortelles ,  elles  ne    parvient  à  leur  faire  manger  sans 

produisaient  que  des  tranchées   et    perte,  une  quantité  de  fourragea 

une  diarrhée  copieuse,  il  n'y  a  pas    laquelle  j'aurais   moi-même  peine 

E  2 
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à  croire  ,  si  je  n'en  avais  fait  plu-  me  un  principe  incontestable,  non- 
sieurs  fois  le  calcul.  Je  me  suis  as-  seulement  que  les  animaux  mis  au 
sure  qu'un  cheval  à  qui  on  donnait  verd  n'exigent  aucuns  soins  de  la 
le  verd  avec  toutes  ces  précautions,  main,  mais  que  ces  soins,  quand 
consommait  dans  vingt  -  quatre  on  les  leur  donne  ,  contrarient  et 
heures  cent  cinquante  ,  et  quelque-  retardent  les  effets  du  verd  ;  que 
fois  même  deux  cents  livres  d'herbe;  cette  opinion  ait  eu  lieu  relative- 
lorsque  malgré  cette  attention  ,  il  ment  aux  chevaux  qu'on  abandonne 
paraît  se  dégoûter,  ce  qui  arrive  dans  les  herbages,  on  le  conçoit  ; 
souvent  quelques  jours  après  qu'il  la  propreté  est  une  qualité  com- 
est  soumis  à  ce  régime  ;  on  laisse  mune  à  tous  les  animaux  en  liberté: 
par  intervalle  le  râtelier  vide;  ce  et  le  cochon  qu'on  cite  quelquefois 
qui  vaut  infiniment  mieux  que  de  en  preuve  du  contraire,  bien  loin 
recourir, comme  on  le  lait, aux  res-  d'être  une  exception  à  cette  règle  , 
sources  si  souvent  infidèles  de  la  ne  fait  que  la  confirmer  ;  car  cet 
pharmacie.  animal  ne  se  vautre  dans  la  fange 
On  conçoit  aisément  que  des  pré-  qu'au  défaut  d'eau  clair,  que  lui 
cautions  aussi  continuelles,  aussi  at-  rendent  si  nécessaire  et  sa  consti- 
tachantes,demandentdansi'homme  tution  et  le  régime  échauffant  au- 
chargé  du  gouvernement  des  ani-  quel  il  est  soumis.  Le  cheval  aban- 
maux  ,  un  zèle,  une  activité,  une  donné  dans  un  herbage  ne  se  cou- 
vigilance  ,  qu'on  ne  trouve  que  ra-  che  jamais  que  sur  un  lit  de  ver- 
rement  dans  les  salariés  ;  les  ani-  dure;  aucun  corps  étranger  ne 
maux  eux- même  exigent  des  soins  s'attache  à  sa  robe  ;  s'il  s'y  en  at- 
qu'on  ne  pourrait  leur  refuser  sans  tachait,  les  pluies  ,  l'herbe  fraîche 
d'assez  graves  inconvéniens.  sur  laquelle  il  se  roule  ,  les  auraient 

bientôt  enlevés  ;  comme  il  n'est  sou- 

LrlAl  11  RE   VII.  m;8  a  aucun  exercice   violent  ,  il 

Des  soins  qu'exigent  les  animaux    n'a  jamais  qu'une  transpiration  in- 
mis  au   verd.  sensible  dont  la  matière  s'évapore 

à    mesure    qu'elle    s'échappe    des 

Il  est  des  pratiques  si  bizarres  ,  pores  de  la  peau  ;  mais  en  est-il 
si  ridicules  ,  si  contraires  aux  pre-  donc  ainsi  du  cheval  qu'on  laisse 
miers  principes  du  sens  commun  ,  nuit  et  jour  à  l'écurie  ,  qui  est 
qu'on  ne  pourrait  concevoir  com-  forcé  de  se  coucher  sur  ses  excré- 
ment elles  ont  pu  s'établir ,  si  l'on  mens,  dans  lequel  l'humeur  pers- 
ne  savait  pas  que  pour  une  classe  pirable  est  retenue  et  fixée  en  quel- 
très  -  nombreuse  de  l'espèce  hu-  que  sorte  sur  la  peau  par  la  couche 
maine  ,  les  choses  les  plus  incroya-  de  matière  étrangère  dont  elle  est 
blés  sont  précisément  celles  qui  ont  enduite  ?  Comment  peut-on  s'ima- 
le  plus  de  droit  à  sa  croyance  ;  mais  giner  que  cette  humeur  puisse  être 
que  les  meilleurs  esprits  se  laissent  arrêtée  dans  ses  couloirs  sans  les 
eux'mêmes  entraîner  par  ces  opi-  plus  grands  inconvéniens ,  lorsque 
nions  qui  choquent  toutes  les  no-  la  nature  tend  sans  cesse  à  l'ex- 
tions  ,  c'est  ce  qui  est  véritablement  puiser ,  et  lorsque  sa  retenue  donne 
étonnant.  lieu   à  des  maladies  si  fréquentes 

Qui  croirait  qu'on  regarde  com-    et  si  graves?  Quelques  personnes 
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vont  bien  loin  encore,  elles  pre'-  c'est  aller  contre  le  vœu  de  la  na- 

tendent  que  la  litière  sur  laquelle  ture  que  de  ne   pas  l'étancher. 

on  tient  les  chevaux  ne  doit  point  Je    conseille  donc   de  tenir  des 

être  renouvelée  ;  en  sorte  que  ces  baquets  remplis  d'eau  auprès  des 

animaux  croupissent  dans  l'ordure  animaux  qui  prennent  le  verd  en 

pendant  tout  le  tems  qu'ils  sont  au  liberté,  et  quant  aux  autres,  on  doit 

verd:  j'en  ai  vu  quelques-uns  qui  leur  présenter  un  seau  d'eau  claire 

portaient  de  chaque  côté  du  corps  le  matin  et  le  soir  ,   quand  on  ne 

une    couche  d'excrémens   de    plus  peut  pas  les  conduire  à  l'abreuvoir, 

d'un  demi-pouce  d'épaisseur.  C'est   un   autre   erreur    que    de 

Pour  faire  sentir  l'absurditéd'une  Groire  que    les  chevaux  qui  pren- 

pareille  pratique ,  il  suffit  de  la  sou-  nent  le  verd  à  l'écurie  n'en  doivent 

mettre  à  la   réflexion  des  hommes  point  sortir   pendant  tout  le  tems 

qui   en   sont  capables.  Non   seule-  de  sa  durée;  le  séjour  trop  long  à 

ment  les  chevaux  au  verd  ne  doi-  l'écurie  ruineplusleschevaux  qu'un 

vent  pas   croupir    dans    l'ordure  ,  travail  fatigant.  Sans  doute  on   ne 

non  -  seulement    on    leur    doit    le  doit  exiger  d'eux  aucun  service  pé- 

même  pansement  delà  main   que  nible,  sur-tout  dans  les  premiers 

lorsqu'ils  sont  à  leur  régime  ordi-  jours  et  pendant  tout  le  tems  de  la 

naire  ,  mais  j'ajouterai  même  que  purgation  ;  mais  il  est  certainement 

comme  un   des  effets  du  verd  est  très-utile  de   les  faire   sortir  pour 

de    provoquer   une     transpiration  les  promener   soit  en    main ,   soit 

plus  ou   moins  abondante  ,  on   ne  sous  l'homme  ;  cet  exercice  dirigé 

doit  négliger  aucun  moyen  de  fa-  par  des  mains  sages,  favorise  très- 

voriser  cette  excrétion    si   intéres-  puissamment  les  effets  du  verd  :  il 

santé  :  or,  tout  le  monde  sait  que  prévient    les  stagnations    qui  sont 

rien  ne   la  favorise  aussi  puissam-  trop  souvent  l'effet  du  relâchement 

ment  que  le  pansement  de  la  main;  dont  le  régime  du  verd  est  d'abord 

bien  loin  de   le  supprimer  entière-  suivi. 

ment,  on  doit  donc  au  contraire  le  Je  ne  puis  pas  davantage  adopter 

multiplier  et   ne  pas  se   contenter  la  méthode  si  générale,  que  je  ne 

de  détacher  la  crasse  avec  l'étrille,  sais  si  elle  a  quelques  exceptions, 

mais   encore    l'enlever    complette-  de    saigner  les    chevaux    quelques 

ment  avec    la  brosse  ,   le   bouchon  jours   après   leur    arrivée  ;    l'objet 

et  l'époussetle.  qu'on  se  propose  est  de  prévenir  la 

J'ai  vu  des  officiers  de  cavalerie  pléthore  dont  on  aperçoit  en  effet 

et  plusieurs  autres  personnes  qui  quelques  traces  lorsque  le  verd  a 

pensaient  que  les  chevaux  ne  de-  commencé  à  produire   ses   effets  ; 

vaient  pas  boire  ou  presque   point  à  moins  que  les  chevaux  ne  soient 

pendant  tout  le  tems  qu'ils  étaient  accoutumés  aux  saignées  du  prin- 

au  verd  :  il   est    certain  qu'à   la  ri-  tems  ,  je  voudrais  proscrire  celle-ci 

gueur  ,    les    animaux    nourris    de  qui  me  paraît  contr'indiquée  ou  tout 

plantes  en  végétation  ,  peuvent  se  au  moins  inutile.  Il  est  très-certain 

passer  déboire;   mais  il  est  pour-  que    par    le    relâchement    qu'elle 

tant  vrai  de  dire  que  les  chevaux  opère,  la  saignée  ne  fait  qu'accroître 

soumis  à  ce  régime  éprouvent  quel-  la  disposition  à  la  pléthore ,  en  sorte 

quefois  le  besoin"  de  la  soif ,  et  que  qu'au    bout  de    quelque  tems  les 
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chevaux  ont  plus  de  sang  qu'avant 
d'avoir  été  saignés  ,  c'est  ce  que 
n'ignorent  pas  les  herbagers  qui 
nourrissent  des  bœufs.  Ils  les  sai- 
gnent de  tems  en  tems  pour  leur 
faire  prendre  graisse  plus  promp- 
tement.  On  prévient  au  reste  les 
inconvéniens  de  la  pléthore  en  ne 
laissant  les  animaux  au  verdque  le 
tems  convenable. 

CHAPITRE    VIII. 

Du  temps  pendant  lequel  les   ani- 
maux doivent  rester  au  Verd. 

Il  est  bien  difficile  de  donner 
à  cet  égard  des  règles  générales  ; 
la  seule  d'après  laquelle  on  doive 
se  guider  ,  c'est  de  retirer  les  che- 
vaux du  verd  aussitôt  qu'il  a  pro- 
duit sur  eux  l'effet  qu'on  en  at- 
tendait ;  or  ,  cet  effet  se  produit 
bien  plus  promptement  chez  cer- 
tains individus  que  chez  d'autres. 
Il  en  est  qu'il  suffit  de  laisser  au 
verd  pendant  quinze  jours  ,  d'au- 
tres ont  besoin  d'y  être  pendant  un 
mois  ,  d'autres  deux  ,  quelques- 
uns  jusqu'à  trois  :  cela  dépend  de 
l'âge  ,  de  la  constitution  ,  et  sur- 
tout de  l'état  de  l'animal  lorsqu'on 
le  met  à  ce  régime.  11  est  des  che- 
vaux sur  lesquels  le  verd  ne  pa- 
raît produire  aucun ,  ou  presque 
aucun  effet  pendant  le  premier 
mois  ,  et  qui  le  second  en  retirent 
les  plus  grands  avantages. 

Quelques  personnes  laissent  leurs 
chevaux  au  verd  tant  qu'elles  s'a- 
perçoivent qu'il  leur  fait  du  bien. 
Cette  méthode  très -bonne  au  pre- 
mier aspect,  peut  n'être  pas  sans 
inconvénient  relativement  à  des 
animaux  destinés  à  être  soumis 
à  un  autre  régime  ,  dont  il  serait 
dangereux  de  les  désacoutumer 
entièrement.  D'autres  retirent  leurs 
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animaux  du  verd  lorsqu'il  com- 
mence à  durcir  ,  ou  bien  ils  leur 
procurent  une  herbe  plus  tendre, 
ce  qui  produit  sur  eux  une  nou- 
velle révolution  qui  est  nuisible 
dès  qu'elle  n'est  pas  nécessaire  : 
c'est  entendre  bien  mal  les  inté- 
rêts des  animaux  ;  il  me  paraît 
au  contraire  de  la  plus  grande 
importance  de  leur  donner  tou- 
jours la  même  herbe  :  leur  estomac 
s'habitue  graduellement  à  une 
nourriture  plus  substantielle  et 
moins  digestives;  et  l'herbe  à  l'é- 
poque de  sa  maturité  est  peut-être 
le  lien  le  plus  favorable  entre  le 
régime  verd  et  le  régime  sec , 
dont  la  succession  exige  des  mé- 
nagemens  absolument  inconnus , 
ou  du  moins  généralement  mé^ 
connus. 

CHAPITRE    IX. 

Des  précautions  au  exige  le  pas- 
sage du  régime  Verd  au  régime 
Sec  et  du  repos  au  travail 

La  nature  réprouve  les  sauts  , 
les  transitions  trop  brusques  :  cet 
axiome  qui  est  clans  toutes  les 
bouches ,  ne  se  retrouve  presque 
jamais  dans  la  pratique.  Lors- 
qu'un cheval  sort  du  verd ,  on  le 
remet  tout  d'un  coup  à  son  an- 
cien régime  et  on  le  soumet  au 
même  exercice  que  s'il  n'avait  pas 
été  interrompu.  Que  résulte -t -il 
de  cette  conduite  ?  que  bien  sou- 
vent l'animal  retombe  dans  le  même 
état  où  il  était  avant  d'être  mis 
au  verd  :  alors  il  est  décidé  par 
les  écujers  ,  cavaliers  ,  postillons, 
cochers  et  charretiers  que  le  che- 
val n'est  qu'une  rosse  ,  qu'il  n'est 
bon  que  pour  l'écarisseur  ,  tandis 
qu'avec  quelques  attentions  on  eût 
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souvent  trouvé  dans  cette  rosse  un  doive  regretter  de  faire  pour  leur 

animal  brave   et  généreux.  conservation    d'aussi   légers    sacri- 

Ces    précautions    consistent     à  fices?                               Gilbert. 
commencer    à    donner    au    cheval 

des  nourritures  sèches  avant  même  VERGE  A  PASTEUR.  (  PL  J.re 

de   le    retirer   du  verd  ;   on  choi-  bis.)  Elle   est  nommée  virga  pas- 

sit   pour   cet  effet  le  foin  le  plus  taris  par  Tournefort  ,  qui    l'a  pla- 

fin,    le    mieux    récolté  :  du  regain  cée   dans  la  cinquième  section  de 

est  très-propre  à  remplir  cet  objet,  la    douzième  classe,  laquelle   ren- 

Lorsque  le  cheval  est  rentré  à  son  ferme    les    herbes   à   fleurs  floscu- 

régime    ordinaire  ,   on   doit  conti-  leuses    dont    les   fleurons   ordinai- 

nuer  à  lui  donner  le  foin  le  plus  rement  divisés  en   décopures  iné- 

fin  ,  et  pendant  quelque  temps  y  gales,   sont  portés  chacun  dans  un 

joindre ,  si  on   le  peut  ,  une  por-  calice    particulier.    Von  Linnée   la 

tion  quelconque  de  fourrage  verd  ,  place     dans     la    tétrandrie    mono- 

qu'on  diminue  de  jour  en  jour,  jus-  gynie   :  il   la  nomme  dipsacus  pi~ 

qu'à  ce  qu'enfin  on  la  supprime  en-  /os us. 

tièrement.  Fleur.   Composée  ,   flosculeuse  ; 

11    importe  sur- tout  d'observer  fleurons  dont  les  étamines  ne  sont 

les  mêmes  nuances  dans  l'exercice;  pas    réunies    par  les  sommets  B, 

un    animal  qui  est  resté   dans  l'i-  tubulés  G  ,  irréguliers ,  divisés  par 

naction  est  incapable  d'aucun  ser-  leur   limbe   en    quatre   parties  D  , 

vice    un   peu  long  ou   fatigant.  11  rassemblés  en  tête  ovale  dans  un 

faut  les  premiers  jours    sortir   l'a-  calice    commun  ,    composé  de   fb- 

nirnal    seulement  pour  le    prome-  lioles  ténues,  lâches  :  chaque  fleu- 

ner  et  le   mettre    un  peu   en  ha-  ron  porté  par  des  calices  propres  , 

leine;    ces  premières  courses  doi-  à  peine  visibles  ,  insérés  au  germe 

vent  être  courtes  ,  on  les  augmente  et  distribués  sur  un  réceptacle  co- 

graduellement   :  on   peut    ensuite  nique  E. 

l'atteler  à  une  voiture  vide   ou    à  Fruit.    Semences    en    forme  de 

une  voiture   légèrement  chargée,  colonne    ,   couronnées   par    le    re- 

et  à  msure  qu'on   lui  voit  repren-  bord  du  calice   propre  de  chaque 

dre  des  forces  on  exige  de  lui  un  fleuron  F. 

service    plus    pénible  ,   jusqu'à    ce  Racine.  Fusiforme,  unie  A. 

qu'enfin    on  lui   demande  tout  ce  Fort.  Tige  d'environ  un  pied  et 

qu'on  peut  raisonnablement  en  ob-  demi,-  épineuse  ,  rameuse  ,  légère- 

tenir.  ment  cannelée  ;  les  têtes  ou  bou- 

Je  ne  me  dissimule  pas  que  ces  quets  de  fleurs   chargées  de   filets 

attentions  exigent  quelques  soins,  qui  les    font  paraître    velues, 

que    la  plupart    des    employés  au  Lieu.  Les  bords   des  fossés  hu~ 

service  des  chevaux  les  trouveront  mides. 

minutieux  ,    même    impossibles  ,  Propriétés  et  usages.  Les  têtes 

quoique  dans  le  fait  ils  soint  très-  et  les   racines  sont  sudorifiques  et 

simples  ;    mais    quand   ils    donne-  diurétiques  ;    mais  ces    vertus    ne 

raient  quelque  embarras  de  plus  ,  sont   point    assez  constatées    pour 

les  chevaux  sont-ils  donc  des  ani-  y   pouvoir    compter.     Les    usages 

maux    si     peu     importans     qu'on  éconmiques    de    cette  plante    sont 
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à  peu  près  nuls  aussi.  Cependant 
il  est  à  présumer  que  cultivée  en 
grand  et  avec  soin  ,  elle  pourrait 
dans  quelques  circonstances  ,  et 
jusqu'à  un  certain  point  ,  suppléer 
le  chardon  à  bonnetier  dont  elle 
possède  presque  toutes  les  formes 
extérieures.  Nous  disons  jusqu'à 
un  certain  point  ,  parce  qu'en 
effet  ses  têtes  ne  parviendraient 
point  à  la  même  grosseur,  et  ses 
calices  ou  crochets  n'acquéreraient 
point  le  degré  de  force  et  de  du- 
reté qui  font  le  mérite  du  char- 
don k  foulon  ou  à  bonnetier.  Voyez 
ce  mot. 

VERGE  D'OR.  (  FI.  J.«  bis.  ) 

M.  Tournefort  la  place  dans  la 

première  section  de  la  quatorzième 

classe  ,    qui  comprend  les  herbes 

à  fleurs  radiées  et  à  semences  ai- 

grettées.  Il  l'appelle  d'après  Bau- 
in  virga  aurea  latifolia  serra  ta. 
M.  le  chevalier  Von  Linnée  la 
classe  dans  la  syngénésie  polygamie 
superflue ,  et  la  nomme  solidago 
yirga  aurea 

Fleur  radiée,  jaune  ;  composée 
de  fleurons  hermaphrodites  dans 
le  disque  B  ,  de  demi-fleurons  fe- 
melles à  la  circonférence  F  ;  les 
fleurons  ouverts ,  découpés  en  cinq 
G;  les  demi -fleurons  lancéolés, 
à  trois  dentelures  D  ;  le  calice  ob- 
long  ,  tuile  E  ;  ses  écailles  étroites, 
pointues,  droites,  rapprochées  et 
réunies. 

Fruit.  Semences  solitaires,  ova- 
les ,  oblongues ,  couronnées  d'une 
aigrette  capillaire  G  ,  placées  dans 
le  calice  sur  un  réceptacle  presque 
applati,  nu. 

Feuilles  oblongues  ,  pointues  , 
dentelées  en  manière  de  scie  ,  à 
leurs  bords,  celles  du  sommet  très- 
entières. 
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Racine.  A  ,  longue  ,  oblique  ,  û- 
breu.se. 

Port.  Tige  de  trois  pieds  ,  tor- 
tueuse ,  ronde ,  cannelée ,  anguleuse, 
moelleuse;  ses  rameaux  rassemblés, 
droits,  terminés  par  des  panicules 
de  fleurs  ;  feuilles  alternes. 

Lieu.  Les  bois  ,  les  pays  monta- 
gneux et  humides.  On  en  cultive 
une  variété  dans  les  jardins  d'a- 
grément, la  verge  d'or  du  Canada. 
Elle  est  vivace  par  ses  racines. 

Propriétés.  La  plante  a  un  goût 
styptique  ,  amer  ;  elle  est  déter- 
sive ,  vulnéraire. 

VERGER. 

Ce  mot  rappelle  encore  des  lieux 
chers  à  nos  ayeux ,  qui  ont  été 
souvent  célébrés  par  nos  poètes. 
Aux  uns  ils  fournissaient  des  fruits 
nouveaux  et  délicieux  ,  et  aux 
autres  de  doux  souvenirs  et  des 
scènes  d'amour.  C'était  dans  les 
vergers  que  se  faisaient  les  pro- 
menades de  la  belle  saison  ;  que  la 
jeunesse  prenait  ses  ébats  ;  que 
les  familles  et  les  amis  se  réunis- 
saient pour  célébrer  des  mariages, 
des  naissances ,  ou  quelques  grands 
événemens  qui  intéressaient  les 
parens  ,  les  ministres  du  culte  , 
ou  les  magistrats.  Le  culte  des 
anciens  pour  les  jardins  semblait 
se  reproduire  dans  les  Gaules  sous 
d'autres  formes;  et  si  on  n'y  voyait 
pas  comme  à  Rome  la  statue  d'Es- 
çulape  et  celle  du  dieu  des  jardins, 
d'autres  dieux  plus  chers  et  plus 
dignes  des  hommages  divins  ,  en 
étaient  les  gardiens  et  les  protec- 
teurs ;  la  gaîté  et  la  liberté  ,  la 
cueillette  des  fruits,  était  une  vé- 
ritable fête  ;  les  vergers  en  un 
mot  étaient  le  luxe  de  nos  aïeux 
avant  que  l'art  ou  la  mode  desjar* 
dins    symétriques    fût    connu,  et 

sur- 
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beaucoup  d'arbres  à  fruit  dans  une 
contrée  méridionale  ,  ne  se  laissa 
point  égarer  parles  écrivains  igno- 
rans  ,  suivant  la  cour  ,  et  c'est  peut- 
être  aux  sottises  qu'ils  firent  impri- 
mer ,  que  nous  devons  le  Théâtre 
d'Agriculture  de  ce  célèbre  culti- 
vateur ,  ouvrage  qu'on  ne  peut 
trop  méditer  ,  et  qui  sera  toujours 
un  monument  cher  à  la  nation 
française  ;  mais  dans  ce  tems ,  (  com- 
me de  nos  jours)  l'ouvrage  le  plus 
utile  ,  le  plus  sensé  ,  ne  fut  pas 
celui  qui  eut  la  vogue.  Les  prières, 
les  influences  des  astres  ,  les  secrets , 
les  saints  ,  la  lune  ,  formèrent  la 
science  des  jardiniers  de  ces  tems; 
et,  ce  qui  est  inconcevable,  c'est 
que  l'auteur  de  la  Maison  rustique, 
ensuite,  recueillit  et  transmit  une 
grande  partie  de  ces  secrets. 

Il  est  cependant  un  autre  agro- 
nome ,  presqu'ignoré  ,    et  auquel 
peut-être  on  doit  plus  d'obligation  , 
pour  l'extension  de  la  culture  des 
arbres   à  fruits    ,   qu'à   Olivier  de 
Serres  même  ,  c'est  le  cardinal  du 
Beliai  ,  évêque   du  Mans.  Il  se   re- 
tira dans  son  diocèse,  et  se  livra  , 
à\vec  une    sorte   de  passion  ,  à    la 
culture  des  arbres  :  il  fit  venir  de 
l'étranger,    et    sur -tout  d'Italie  , 
des  arbres  et  plantes  qu'il  cultivait 
dans   son  jardin.   Il    y   avait  établi 
d^s  pépinières  ;  il  distribuait   des 
plantes  ,  des  graines  ou  des  greffes 
à  ceux  qui  en  désiraient.  Ce  n'était 
pas  de  sa  part  une  fantaisie  ,  ou  le 
besoin  de  s'occuper,   pour  oublier 
les  grandeurs  ou  les  faveurs  de  la 
cour  ;  il  soignait  lui-même  tous  les 
arbres  nouveaux-venus  ;  il  travail- 
lait à  varier  et  multiplier   les  ma- 
nières de  greffer;  c'est  lui  qui  ,  le 
premier,  pour  conserver  des  pê- 
chers que  les  fourmis   attaquaient 
toujours,  fit  bouillir  et  tamiser  les 
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terres,  afin  de  faire  périr  tous  les 
œufs  de  ces  insectes,  qui  pouvaient 
être  dans  la  terre  qu'il  mettait  en 
caisse. 

Il  était  en  relation  intime  avec 
le  médecin  Belon  ,  homme  vraie- 
ment  passioné  pour  les  progrès  de 
l'agriculture  et  de  la  botanique.  Ce 
fut  dans  ce  dessein  qu'il  fit  un  voyage 
en  Syrie ,  en  Egypte  et  en  Perse  , 
d'où  il  rapporta  des  plantes  et  ar- 
bres précieux.  Il  fut,  dans  le  sei- 
zième siècle  ,  ce  qu  a  été  de  nos 
]ours  le  vertueux  et  célèbre  Poivre. 
Les  jardins  du  cardinal  du  Beliai 
étaient  la  pépinière  et  le  dépôt  pré- 
cieux de  ses  envois.  De  tels  hom- 
mes ,  dans  un  pays  où  on  apprécie 
les  bienfaits,  ne  devraient-ils  pas 
avoir  des  statues! 

C'est  aux  bienfaits  de  du  Beliai 
et  de  Belon  que  les  provinces  du 
Maine  ,  de  l'Anjou  et  de  la  Tou- 
raine  ont  dû  le  bonheur  d'être  les 
premières  de  France  qui  ont  eu 
des  arbres  à  fruit  de  toute  espèce. 
Déjà  la  Touraine  qui ,  depuis  Gré- 
goire (  de  Tours  )  avait  possédé 
plusieurs  Romains, ou  Italiens  éclai- 
rés, et  qui  avait  eu  constamment 
dans  son  voisinage  des  maisons 
royales  ,  avait  déjà  éprouvé  d'heu- 
reux progrès  par  la  culture  des 
arbres  à  fruit;  mais  c'est  aux  tra- 
vaux ,  au  zèle  de  du  Beliai  ,  au 
civisme  ardent  de  Belon  ,  qu'elle 
est  redevable  de  l'imensité  d'ar- 
bres à  fruit  de  toutes  espèces  qui 
couvrirent  son  sol,  et  qui  lui  méri- 
tèrent le  beau  surnom  d'être  le 
jardins  de  la  France. 

Ce  n'était  encore  dans  ces  riches 
contrées  que  des  vergers  dont  le 
nombre  ,  les  sites  et  les  espèces 
d'arbres  présentaient  un  aspect  ra- 
vissant ;  l'observation  des  abris, 
sans  être  réduite  en  méthode,  exis- 
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tait  déjà  :  les  arbres  printanniers 
et  délicats  étaient  toujours  comme 
on  les  voit  encore  aujourd'hui  à 
l'abri  du  Nord  par  d'autres  arbres 
plus  grands  et  plus  tardifs  ,  et  c'est 
véritablement  de  la  Touraine  et 
de  l'Anjou  que  se  sont  répandus 
dans  le  reste  de  la  France  tous  les 
arbres  à  fruits  qui  furent  plantés 
en  vergers. 

Il  était  réservé  au  siècle  de  Louis 
XIV  de  Faire  sur-tout  une  révolu- 
tion. Le  célèbre  Laquintinie,  sans 
abjurer  tout-à-fait  les  erreurs  ou  le 
goût  du  siècle  précédent  ,  pour  la 
direction  des  formes ,  les  secrets 
àemployeret  l'influence  des  astres, 
créa  l'art  du  jardin  symétrique,  et 
bientôt  la  cour  donna  le  ton  aux 
campagnes  ;  les  vergers  n'étant 
plus  de  mode,  furent  bientôt  aban- 
donnés ,  et  s'il  s'en  forma,  ce  ne  fut 
plus  que  dans  les  métairies  ou  dans 
des  lieux  inaccessibles  à  l'influence 
des  novateurs. 

Je  suis  bien  éloigné  de  donner 
une  préférence  exclusive  aux  ver- 
gers sur  les  jardins.  J'admire  les 
eiïèts  de  l'art  par  lequel  ,  malgré 
les  rigueurs  et  l'inconstance  des 
saisons,  on  jouit  des  fruits  exquis 
et  variés;  c'est  un  véritable  triom- 
phe de  l'homme  que  de  savoir 
devancer  ou  retarder  la  marche  de 
la  nature,  de  répartir  une  heureuse 
abondance  de  fruits  ,  en  proportion 
des  arbres,  et  de  faire  croître  avec 
succès  des  arbres  le  long  des  murs, 
en  réunissant  tant  d'utilité  à  tant 
d'agrément;  c'est  encore  une  belle 
conception  que  de  savoir  tellement 
maîtriser  les  élans  de  la  sève,  que  de 
pouvoir  à  son  gré  en  déterminer  les 
formes  selon  les  lieux  et  en  arrêter 
de  même  la  croissance.  L'homme 
qui  observe  les  lois  de  la  nature 
sera  toujours  étonné  de  voir  croître 
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et  prospérer  certains  arbres  dont  la 
hauteur  ne  surpasse  pas  celle  de 
beaucoup  de  plantes  légumineuses 
au  milieu  desquelles  ils  croissent. 

Mais  j'exprimerai  de  justes  re- 
grets sur  la  proscription  des  ver- 
gers ,  puisque  c'est  par  celte  seule 
manière  qu'on  peut  avoir  de  grands 
arbres  à  fruit ,  dont  l'utilité  est 
aussi  à  considérer.  Les  arbres  des 
vergers  sans  doute  ne  donnent  pas 
des  fruits  aussi  perfectionnés  que 
ceux  des  espaliers,  pour  lesquels 
l'art  semble  avoir  assujettit  la  na~ 
ture  à  donner  en  perfection  de 
fruits,  ce  qu'ils  perdent  en  déve- 
loppement de  la  sève  :  mais  ils  sont 
moins  sujets  aux  rigueurs  des  sai- 
sons, parce  qu'ils  sont  plus  tardifs; 
les  espaliers  durent  peu  :  les  ver- 
gers peuvent  durer  un  sièele  et 
davantage  ;  les  premiers  sont  plus 
sujets  aux  maladies,  aux  aecidens, 
en  cela,  au  moins,  l'art  pave  un 
tribut  à  la  nature  ;  les  seconds,  bien 
soignés  dans  leur  jeunesse ;  crois- 
sent en  massif,  se  servent  mutuel- 
lement d'abri  contre  les  vents,  les 
pluies  ^  les  froids  et  les  orages  ,  sont 
vigoureux  ,  bravent  les  saisons  ,  les 
insectes  et  les  plantes  parasites. 

Je  ne  veux  point  par  un  senti- 
ment de  prédilection  pour  les  ver- 
gers ,  donner  une  préférence  po- 
sitive pour  le  goût ,  la  beauté  ,  les 
formes  et  l'éclat  ,  aux  fruits  des 
arbres  en  verger  ;  mais  au  moins 
on  avouera  que  quand  on  les  laisse 
parvenir  à  un  juste  point  de  ma- 
turité, que  quand  on  prend  quel- 
ques précautions  pour  les  cueillir  , 
ils  sont  aussi  très  -  bons  ,  souvent 
même  ils  ne  le  cèdent  pas  pour  la 
beauté  de  la  couleur;  quant  à  la 
durée,  elle  est  incontestablement 
en  faveur  des  arbres  eu  plein  vent, 
sur -tout  pour    les     pommiers    et 

F  2. 
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poiriers  pour  lesquels  Faspect  du 
midi  n'est  pas  favorable  à  la  durée 
de  leurs  fruits. 

Il  en  existe  cependant  encore 
des  vergers  ,  et  leur  vue  réjouit 
toujours  ceux  qui  attachent  du 
prix  à  la  multiplication  de  arbres 
à  fruits;  quels  plus  heaux  paysages 
peut-on  voir  que  ceux  qu'offrent 
les  vergers  de  la  ci-devant  Nor- 
mandie où  ils  sont  communs  et  en- 
core bien  étendus.19  11  en  existe 
aussi  dans  les  départemens  du  cen- 
tre ,  sur-tout  dans  ceux  de  l'Allier, 
duv  Cher  ,  du  Pui-de-Dôme  et  Can- 
tal :  c'est  des  vergers  de  ces  der- 
niers qu'il  descend  chaque  année 
des  balteaux  de  pommes,  les  der- 
nières qui  se  vendent  à  Paris.  Oii 
en  voit  quelques-uns  encore  dans 
d'autres  départemens  ,  mais  les 
propriétaires  riches  et  aisés  ne  s'en 
occupent  pas  ,  il  les  laissent  dépé- 
rir ou  ruiner  par  leurs  colons.  Beau- 
coup de  propriétaires  à  qui  on  ne 
peut  refuser  le  nom  de  bourgeois  , 
espèces  d'hommes  mettant  leur 
gloire  à  ne  rien  faire  en  agricul- 
ture ,  et  souvent  à  empêcher  les 
autres  de  faire  :  ces  individus  , 
dis-je,  ne  s'occupent  que  de  quel- 
ques arbres  en  espaliers  pour  les- 
quels ils  dépendent  d'un  jardinier 
banal  et  quelquefois  très-ignorant, 
et  ce  qui  est  presque  comique  , 
c'est  que  dans  l'opinion  de  ces  es- 
pèces de  propriétaires  ,  les  espa- 
liers sont  pour  eux  des  signes  de 
luxe  et  de  bourgeoisie  ,  et  ils  aban- 
donnent les  arbres  à  haute  tige 
à  leurs  métayers. 

Ou  voit  dans  beaucoup  de  pays 
cependant  élever  des  arbres  à  fruits; 
mais  presque  par-tout  on  les  plante 
en  allées,  cette  forme  paraît  com- 
mandée pour  les  routes ,  mais  les 
arbres  en  sont  bien  plus  sujets  aux 
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accidens  des  intempéries  :  en  mas- 
sif, ils  se  préserveraient  beaucoup 
mieux ,  c'est  une  vérité  que  tous 
les  départemens  de  la  ci  -  devant 
Normandie  n'éprouvent  que  trop 
souvent;  l'idée  des  vergers  ailleurs 
est  presque  disparue  :  elle  n'est 
presque  plus  qu'une  idée  roman- 
tique et  pastorale. 

On  aurait  dû  espérer  cependant 
en  voyant  se  former  tant  de  jar- 
dins anglais  ,  qu'on  formerait  aussi 
des  massifs  d'arbres  à  fruits  ,  et 
qu'à  côté  des  chaumières  ou  vil- 
lages postiches,  on  ferait  voir  ou 
apercevoir  des  vergers  réels  ;  mais 
on  a  préféré  des  arbres  étrangers , 
stériles  en  fruits  ,  et  si  je  ne  crai- 
gnais le  sarcasme  ,  je  dirais .  des 
arbres  stériles  en  beauté  :  on  a  été 
plus  flatté  d'avoir  à  apprendre  au 
vulgaire  des  curieux  le  nom  ba- 
roque ou  scientifique  de  certains 
arbres  ,  que  d'avoir  à  montrer  de 
belles  pommes  ou  de  belles  poires 
qui  pour  certains  connaisseurs  en 
jardins  anglais  ,  auraient  fait  dé- 
crier toutes  les  autres  beautés  pos- 
sibles. .  .  .  Des  pommiers  .  .  . ,  des 
poiriers  dans  un  jardin  anglais!  La 
moindre  épithète  du  maître  eût 
été  celle  de  normand ,  mais  ils  n'au- 
ront pas  à  en  craindre  quand  ils  les 
peupleront  de  toutes  sortes  de  pins , 
ifs,  de  rododendrons  et  sur -tout 
de  cèdres  du  Liban  et  de  platanes. 

Ce  qui  est  affligeant  pour  le  bon 
citoyen  ,  pour  le  véritable  agri- 
culteur, c'est  que  de  toutes  parts 
les  vergers  existans  disparaissent  ; 
des  acquéreurs  nationaux  dans  des 
départemens  de  l'ouest  et  de  la 
Seine-ïnferieure  ont  eu  la  cupidité 
d'abattre  des  vergers  ,  d'enlever 
les  plus  beaux  ornemens  des  ha- 
bitations et  les  abris  nécessaires 
contre  les  vents  de  mer ,  de  dé- 
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trujre  enfin  des  arbres  qui  ,  par 
leur  utilité ,  semblaient  plutôt  ap- 
partenir à  la  patrie  qu'a  des  ci- 
toyens. Le  petit  nombre  de  ver- 
gers qui  existent  est  abandonné 
à  des  colons  ;  par-tout  on  se  con- 
duit comme  s'il  nj  avait  à  espérer 
des  fruits  que  des  arbres  mis  en 
espaliers  :  où  on  en  voit  encore 
quelques-uns,  ils  sont  abandonnés 
(la  ci -devant  Normandie  excep- 
tée )  au  parcours  des  bestiaux  ,  par- 
ticulièrement aux  veaux;  c'est  -  là 
qu'on  les  dispose  à  sortir  pour  les 
accoutumer  à  aller  paître  dans  les 
champs  ;  les  ronces  ,  les  épines 
couvrent  la  plus  grande  partie  du 
terrain ^  au-dessous  sont  des  mas- 
sifs de  drageons  sauvages;  dessus, 
des  îbrêts  de  gui  absorbent  les  sucs 
végétatifs,  la  mousse  en  couvre  le 
tronc  et  les  branches  ,  et  si  à  l'au- 
tomne les  fruits  ne  tombent  pas 
d'eux-mêmes  en  secouant ,  on  les 
abat  à  coups  de  perche.  Quoiqu'on 
doive  peu  espérer  un  meilleur  ré- 
gime, c'est-à-dire  ,  un  retour  rai- 
sonné de  la  part  des  propriétaires 
pour  former  des  vergers  _,  je  vais 
tâcher  de  dire  ce  que  je  crois  le 
plus  utile  pour    en  avoir. 

Les  vergers  étant  l'ornement  des 
habitations  ,  c'est  auprès  d'elles 
qu'il  convient  de  les  placer,  tant 
pour  l'agrément  qu'ils  peuvent  pro- 
curer ,  que  pour  l'utilité  qu'ils 
peuveut  avoir  pour  d'autres  usages 
économiques. 

L'exposition  n'est  pas  une  chose 
indifférente  ,  mais  si  le  désir  d'a- 
voir un  jardin  concourt  avec  celui 
d'un  verger ,  on  peut  sans  hésiter 
le  placer  au  nord.  Nous  connais- 
sons aujourd'hui  les  espèces  qui 
s'élèvent  très-haut  ,  celles  qui  sont 
tardives,  celles  même  qui  résistent 
mieux  au  froid    et  aux  vents ,  ce 
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sont  de  ces  arbres  qu'il  faut  mettre 
en  première  ligne  au  nord. 

La  forme  en  quinconce  est  tou- 
jours la  plus  agréable  et  la  plus 
utile  ;  ainsi  disposés  ,  les  arbres 
se  défendent  mutuellement  ;  les 
racines  ont  une  portion  de  terrain 
plus  considérable;  les  branches  se 
nuisent  moins  par  le  contact  ou 
par  l'ombre.  L'éloge  de  cette  symé- 
trie est  par-tout  :  je  m'abstiens  donc 
de  la  décrire  ou  de  la  louer. 

11  importe  beaucoup  de  varier 
les  espèces  de  fruits  ,  soit  qu'on 
destine  son  verger  pour  faire  du 
cidre  ou  pour  avoir  des  fruits  bons 
à  manger  ;  les  arbres  à  haute  tige 
donnent  rarement  du  fruit  pendant 
deux  années  de  suite  ,  abstraction 
même  des  intempéries;  ces  faits 
très-ordinaires  et  par- tout  obser- 
vés ne  sont  pas  à  la  vérité  bien 
connus  dans  leur  cause;  mais  en 
attendant  que  quelque  agronome 
physicien  nous  éclaire  ,  il  faut  s'en 
tenir  aux  effets  et  agir  en  consé- 
quence. 

S'il  importe  de  différencier  les 
fruits  ,  il  importe  davantage  de  ne 
pas  confondre  toutes  les  espèces 
d'arbres,  c'est-à-dire,  les  pom- 
miers avec  les  cerisiers  ;  les  poi- 
riers avec  les  pruniers  ;  les  pê- 
chers avec  les  châtaigniers.  La  rè- 
gle rigoureuse  serait  peut-être  de 
ne  mettre  que  d'une  seule  et  même 
espèce.  Cependant  les  poiriers  de 
distance  en  distance  s'accommodent 
bien  avec  les  pommiers. 

La  distance  entre  les  arbres  doit 
être  étendue  ,  sur-tout  si  le  terrain 
est  fertile  ,  cependant  elle  doit  va- 
rier en  raison  même  des  arbres. 
Le  noyer  veut  plus  d'espace  que 
le  pommier,  le  poirier  moins  que 
le  pommier  ,  le  prunier  moins  que 
le   poirier  ;  le    pêcher  moins  que 
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Je  prunier.  Presque  tous  ceux  qui 
plantent  des  arbres  avec  quelque 
dessein  d'ornement  pour  jouir  plu- 
tôt de  leur  ombre  ou  de  leur  mas- 
sif, approchent  trop  les  plans  les 
uns  des  autres.  Arrivés  à  un  cer- 
tain agje  ,  ils  se  nuissent  ;  on  ne 
peut  se  de'cider  à  en  sacrifier,  et 
on  a  des  arbres  qui  se  déforment 
ou  qui  languissent. 

On  ne  peut  trop  recommander 
de  clore  les  jardins  destinés  aux 
vergers  ,  soit  pour  garantir  les 
jeunes  arbres  contre  le  frottement 
et  les  dents  des  animaux,  soit  pour 
les  préserver  des  coups  de  vent 
dans  leur  jeunesse.  Un  clos  d'ail- 
leurs inspire  plus  d'intérêt  ,  et 
donne  plus  d'agrément.  Un  mur 
pourrait  trop  coûter  ,  il  suffira  de 
faire  un  large  fossé  garni  de  deux 
rangs  d'épines ,  et  que  le  premier 
rang  d'arbres  soit  sur  la  jetée 
même  du  fossé. 

Il  y  a  long-tems  qu'on  a  reconnu 
la  grande  utilité  de  faire  à  l'avance 
les  trous  d'arbres  larges  et  pro- 
fonds, si  le  sol  est  mauvais,  sauf 
à  le  remplir  de  bonne  terre  à  la 
hauteur  convenable.  C'est  une  pré- 
caution essentielle  de  laquelle  dé- 
pend le  succès  et  sur -tout  la  du- 
rée de  l'arbre.  Prend ra-t-on  des 
sujets  dans  les  pépinières  ou  des 
sauvageons?  C'est  une  chose  con- 
troversée selon  les  intérêts  ou  les 
préjugés.  Le  désir  de  la  jouissance 
fait  souvent  préférer  les  pre- 
mières. Mais  sans  élever  ici  une 
discussion  sur  ce  sujet ,  je  me  bor- 
nerai à  observer  qu'on  n'est  ja- 
mais bien  sûr  des  arbres  qu'on 
prend  en  pépinière  ,  dont  l'exis- 
tence ,  en  général ,  n'est  que  le  ré- 
sultat de  spéculations.  Cette  con- 
sidération ,  je  me  hâte  de  le  dire  , 
â    des   exceptions  ;    mais    souvent 
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les  pépiniéristes  les  plus  probes 
sont  dupes  de  leurs  ouvriers  pour 
le  choix  des  espèces  et  des  qua- 
lités. Les  aHbres  des  pépinières 
sont  des  en  fans  gâtés  et  accou- 
tumés aux  soins;  ils  sont  rarement 
assez  bien  arrachés  pour  qu'il  n'ar- 
rive pas  aux  uns  ou  aux  autres 
des  déchirures  qui  font  languir 
l'arbre  transplanté.  En  supposant 
qu'ils  soient  bien  arrachés  ,  le  plan- 
teur n'a  pas  toujours  le  soin  de  ra- 
fraîchir et  disposer  les  racines  de 
la  manière  propre  ,  et  de  disposer 
le   sommet. 

En  plantant  des  sauvageons,  au 
contraire  f  pris  dans  des  bois  ou 
forêts ,  sur  un  sol  ingrat  ou  in- 
culte ,  on  est  plus  certain  de  la 
reprise  ;  soigné  dans  le  terrain  dis- 
posé ,  il  développe  une  prompt 
végétation.  On  ne  le  greffe  que 
quand  il  est  bien  repris  ;  n'ayant 
pas  de  déplacement  à  éprouver, 
il  fournit  aussitôt  une  abondante 
sève  à  la  greffe. 

Les  arbres  des  pépinières  ,  en 
général,  sont  le  produit  des  semis 
fait  avec  des  pépins  d'arbres  déjà 
greffés  de  génération  en  généra- 
tion. 11  semble  qu'ils  se  ressentent 
plus  des  effets  de  la  domesticité. 
Les  sauvageons  des  bois  au  con- 
traire ne  sont  venus  que  de  pépins 
de  fruits  sauvages  dans  lesquels  la 
nature  conserve  encore  tous  les 
germes  d'une  grande  croissance  , 
car  si  dans  ses  desseins  elle  fait 
croître  certains  arbres  pour  don- 
ner des  fruits,  elle  les  fait  croître 
aussi  pour  devenir  grands  et  forts. 
C'est  au  surplus  une  observation 
généralement  faite,  que  les  arbres 
greffés  sur  place  et  sur  sauvageons 
viennent  beaucoup  plus  gros  que 
ceux  des  pépinières. 

Si  on  a  donc  l'intention  de  for- 
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mer  des  vergers ,  il  faut  préférer 
les  sauvageons  ;  si  on  ne  veut 
avoir  que  des  espaliers  ,  il  faut 
préférer  les  arbres  des  pépinières, 
autant  pour  le  choix  des  fruits 
que  pour  le  succès  même  de  l'ar- 
bre ;  car  j'ai  vu  souvent  des  sau- 
vageons greffes  pour  espalier,  trop 
s'emporter  en  sève  ,  ne  pas  rap- 
porter ,  et  avoir  besoin  d'une  main 
bien  habile  pour  les  mettre  à  fruit. 

Je  conseillerai  encore  à  ceux 
qui  voudront  former  des  vergers  , 
de  tenir  tout  le  terrain  en  état 
de  labour  pendant  au  moins  cinq 
à  six  années.  Je  n'ai  pas  besoin 
d'avertir  que  ce  travail  doit  être 
fait  avec  une  grande  circonspec- 
tion, et  que  le  dessous  des  arbres 
doit  être  travaillé  à  main  d'homme 
On  pourra  semer  quelques  végé- 
taux printaniers  pour  dédomma- 
ger des  fruits.  D'ailleurs  la  détri- 
ture des  feuilles  ,  la  fraîcheur 
qu'elles  concentreront  ,  ne  pour- 
ront que  favoriser  la  végétation 
des  arbres.  Que  ceux  qui  pour- 
raient douter  de  la  réalité  des 
effets  d'une  telle  pratique  ,  exa- 
minent ou  consultent  ceux  qui  ont 
vu  les  novers  ,  pommiers  ,  châ- 
taigniers ,  mûriers  ,  partout  on  est 
dans  l'usage  d'ensemencer  les  terres 
sur    lesquelles  ils   croissent» 

Quand  les  arbres  du  verger  se- 
ront grands  ,  quand  ils  auront 
plus  de  moyens  par  leur  hauteur  et 
leur  ramification  ,  de  soutirer  de 
l'atmosphère  humide  qui  leur  est 
propre  ,  on  pourra  alors  laisser  le 
sol  du  verger  se  couvrir  de  gazon, 
et  s'en  servir  pour  faire  paître 
quelques   bestiaux. 

Parmi  les  diverses  plantes  ce- 
pendant qui  pourraient  former  ce 
pâturage  ,  je  conseillerais  d'en  pros- 
crire le  trèfle,  le   sainfoin  et  sur- 
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tout  la  luzerne  ,  dont  les  racines 
fortes  et  profondes  ,  et  l'action 
même  de  leur  végétation  absorbe- 
raient trop  les  sucs  propres  aux 
arbres.  C'est  une  observation  qui 
a  déjà  été  faite  par  plusieurs  cul- 
tivateurs ,  et  que  j'ai  souvent  eu 
occasion  de  remarquer.  Il  est  inu- 
tile de  recommander  d'en  proscrire 
les  ronces  et  les  épines  ,  et  j'ajou- 
terai les  orties  ,  patiences  ,  bar- 
dânes(noms  botaniques)  ,  dont  les 
racines  sont  très-funestes  aux  arbres. 

Parmi  les  bestiaux  ,  il  en  est  aussi 
qu'il  faut  constamment  proscrire: 
les  chèvres  et  les  bêtes  à  laine.  Elles 
ne  nuisent  pas  seulement  par  leur 
dent,  quandelles peuvent  atteindre 
les  branches ,  mais  encore  par  leurs 
émanations  quand  elles  sont  réu- 
nies en  troupeaux.  Je  ne  veux  pas 
consigner  ici  un  lait  physique  qui 
peut  n'être  pas  fondé  ,  et  qui  pour- 
rait fortifier  des  erreurs  et  des  pré- 
jugés. Mais  cependant  je  dois  dire 
qu'on  attribue  à  la  présence  d'un 
troupeau  de  bêtes  à  laine ,  des  effets 
très-contraires  à  la  circulation  de 
la  sève. 

Voici  un  fait  dont  j'ai  été  témoin  : 
étant  dans  un  bois  taillis ,  ou  des  ou- 
vriers faisaient  de  l'écorce  ,  un  trou- 
peau de  bêtes  à  laine  passa  près 
d'eux;  ils  se  mirent  à  jurer  contre 
la  bergère,  et  la  menacèrent  si  elle 
revenait;  et  ils  cessèrent  d'écorcer 
leurs  chênes  jusqu'après  trois  à 
quatre  heures  d'intervalle  (  c'était 
à  ii  heures  du  matin).  Je  voulus 
douter  des  effets  dont  ils  se  plai- 
gnaient; ils  essayèrent  d'écorcer; 
j'essayai  moi-même  ,  et  il  est  de  fait 
que  l'écorce  se  levait  difficilement, 
et  se  déchirait  de  proche  en  proche. 

Est-ce  mal-adresse  de  ma  part  ? 
est-ce  adresse  des  ouvriers  ,  pour 
justifier  leur  opinion  ?  est  ce  l'effet 
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d'un  vent  chaud  survenu  à  l'instant 
même?  est-ce  que  les  arbres  n'a- 
vaient pas  une  assez  grande  partie 
d'écorce  adhérente  au  tronc  ?  est-ce 
enfin,  parce  que  les  arbres  qu'ils 
écorçaient  alors  ,  avaient  la  sève 
obstruée  par  les  effets  de  la  gelée, 
dans  les  hivers  précédens  ?  C'est 
ce  que  je  ne  pus  vérifier,  et  ce  à 
quoi,  je  l'avoue  ,  je  ne  songeai  pas. 
Mais  c'est  un  fait  généralement 
connu  dans  tous  les  pays  où  on  fait 
de  l'écorce. 

Si  les  jardins  où  on  met  les  arbres 
en  espalier,  en  quenouille,  etc.  , 
sont  si  utiles,  pourquoi  ne  pas  for- 
mer aussi  des  vergers  ,  qui ,  en  don- 
nant des  fruits  qui  n'auraient  rien 
coûté  pour  la  main  d'œuvre  du  jar- 
dinier, pourraient  encore  servir  à 
divers  usages  économiques  très- 
précieux.  S'il  est  agréable  d'avoir 
des  murs  cachés  par  des  arbres  sy- 
métriquement ramifiés,  pourrait- 
on  être  indiffèrent  au  spectacle  ra- 
vissant que  donneraient,  deux  fois 
dans  l'année  ,  les  fleurs  et  les  fruits 
de  grands  arbres,  dont  la  verdure 
des  feuilles  ferait  un  heureux  con- 
traste avec  celle  de  gazons  qui  se- 
raient au  pied,  avec  celle  des  haies, 
ou  avec  les  murs  et  les  palissades 
qui  pourraient  les  clore  ?  Former 
des  vergers ,  en  un  mot  9  c'est  plan- 
ter des  arbres  pour  sa  famille,  ses 
enfans ,  pour  la  patrie. 

VERMIFUGES.  Médecine  ru- 
rale. C'est  ainsi  qu'on  appelle  les 
médicamens  qui  ont  la  propriété 
de  tuer  les  vers  et  de  les  chasser 
du  corps  humain.  Ils  sont  encore 
connus  sous  le  nom  à'Anthebnijiti- 
cfues.  Les  deux  règnes  de  la  nature  . 
nous  en  offrent  un  nombre  très-con- 
sidérable. Le  règne  végétal  en  four- 
nit plus  de  cinquante,  s'il  faut  en 
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croire  un  auteur  de  ce  siècle.  Nous 
nous  contenterons  d'indiquer  et  de 
faire  connaître  ceux  dont  l'expé- 
rience et  l'observation  garantissent 
les  bons  effets.  De  ce  nombre  sont 
les  racines  de  fougère  mâle  et  de 
gentiane;  la  rhubarbe,  les  feuilles 
de  pourpier  ,  d'absinthe  ,  de  scor- 
dium,  cîe  tanaîsie  ,  de  santoline  ;  la 
semence  contre  les  vers,  ou  la  bar- 
botine,  la  coraline,  l'huile  d'olive, 
celle  d'amandes  douces  et  d'amandes 
amères,  le  sucre  vermifuge ,  la  thé- 
riaque. 

Le  règne  minéral  n'est  pas  si 
abondant  ;  ceux  qu'il  nous  donne 
peuvent  se  réduire  à  trois  ou  qua- 
tre; savoir  :  à  l'huilepétrole,  au  sel 
ammoniac ,  au  mercure  et  àses diffé- 
rentes préparations.  Ces  derniers 
sont,  sans  contredit ,  préférables  à 
tous  les  autres  vermifuges. 

Après  le  mercure,  ce  sont  les 
huiles  qui  tiennent  le  premier  rang, 
en  ce  qu'elles  font  également  mou- 
rir les  vers ,  en  bouchant  les  or- 
ganes de  leur  respiration  ;  ensuite 
viennent  les  substances  amères,  les 
absorbans.  et  les  purgatifs,  qui  sont 
peut-être  plus  utiles ,  lorsqu'ils  sont 
combinés  ensemble.  Il estrare  qu'ils 
laissentséjournerlong-tems  dans  les 
intestins  ces  hôtes  incommodes.' 

On  ne  doit  pas  donner  indiffé- 
remment tous  ces  remèdes  dans  les 
attaques  des  vers.  Il  y  a  un  choix 
h  faire  :  la  majeure  partie  ne  peut 
convenir  qu'aux  vers  lombricaux; 
quelques-unes  aux  ascarides;  d'au- 
tres ,  enfin ,  au  ténia ,  et  au  vers 
cucurbitain.  Voyez,  Ver. 

Nous  finirons  cet  article  par  quel- 
ques formules  vermifuges,  qu'on 
pourra  mettre  en  usage  au  premier 
symptôme  qui  ferait  soupçonner 
leur  présence  dans  l'estomac  et  les 
intestins, 

Tisanne 


VER 
Tisanne  vermifuge. 

Prenez  de  racine  de  chiendent 
deux  onces  ;  faites  bouillir  avec  une 
livre  de  mercure  ,  dans  une  suffi- 
sante quantité  d'eau  ,  jusqu'à  ré- 
duction de  quatre  livres.  On  en  don- 
nera dans  la  journée  plusieurs  ver- 
res aux  malades. 

Potion   vermifuge  à   la  cuillerée. 

Prenez  confection  hiacinthe  et  de 
thériaque ,  de  chacun  un  gros  ;  yeux 
d'écrevisse  ,  corail  rouge  préparé, 
réduit  en  poudre,  de  chacun  dix 
grains  ;  semen-contra  en  poudre  , 
une  pincée;  vin  émétique,  demi- 
once;  sirop  de  limon ,  une  once; 
huile  d'amandes  douces  y  deux 
onces;  eau  de  fleurs  d'orange ,  une 
cuillerée;  eau  de  menthe,  eau  de 
pourpier ,  de  chacun  deux  onces. 
On  en  fait  prendre  toutes  les  demi- 
heures  une  cuillerée  aux  enfans  et 
on  a  le  soin  de  leur  donner  de  l'eau 
tiède }  s'ils  veulent  vomir. 

Bol  vermifuge 

Prenez  mercure  doux  ,  vingt 
grains  ;  jalap ,  douze  grains.  Mêlez 
le  tout  ensemble  dans  suffisante 
quantité  de  conserve  de  roses,  ou 
d'enula-campana.  Ce  bol  se  donne 
le  matin  ,  en  faisant  avaler ,  une 
heure  après ,  au  malade  ,  une  tasse 
d'infusion  de  camomille. 

Poudre  vermifuge. 

Prenez  rhubarbe  en  poudre  une 
drachme  ;  semen  contra  et  cora- 
line  en  poudre  ,  de  chacun  qua- 
rante-huit grains  ;  mercure  doux, 
trente-six  grains.  On  fait  prendre 
aux  enfans  jusqu'à  un  demi -gros 
de  cette  poudre  ,  délayée  chaque 
fois  dans  une  ou  deux  cuillerées 
de  bouillon. 
Tome  X. 
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VERMINE  des  plantes.  On  don- 
ne ce  nom  à  cette  foule  d'insectes 
ou  petits  quadrupèdes  qui  font  la 
guerre  à  tous  les  végétaux,  à  ceux 
sur-tout  qu'on  cultive  dans  les  jar- 
dins ,  principalement  aux  arbres 
en  espalier  ,  et  de  préférence  au 
pêcher  et  à  l'oranger.  On  peut 
ranger  ces  animaux  destructeurs 
en  deux  classes.  La  première  naît 
ou  vit  hors  de  la  terre.  On  distingue 
les  individus  qui  la  composent,  ou 
à  la  vue  simple,  ou  avec  le  secours 
de  la  loupe;  tels  sont  les  pucerons, 
les  chenilles ,  le  kermès ,  faussement 
nommé  punaise  ;  les  mouches  de 
toute  espèce  ,  les  limaçons  et  les 
limaces  grises,  les  tigres,  le  perce- 
oreille  ,  le  gribouri  ,  la  punaise  ,  le 
campagnol  ,  le  mulot ,  le  lérot  ,  le 
hanneton. 

La  seconde  classe  est  formée  des 
animaux  cachés  dans  l'intérieur  de 
la  terre  ,  comme  les  taupes  ,  les 
larves  de  hannetons,  lacourtilière  , 
la  scolopendre,  et  tous  les  vers  peu 
connus  qui  rongent  les  racines. 

On  ne  compte  point  ici  la  fourmi 
au  nombre  des  insectes  qui  font  la 
guerre  aux  plantes  ,  parce  qu'elle 
a  suffisamment  été  justifiée  de  cette* 
calomnie.  Lisez  l'article  fourmi 
dans  cet  ouvrage.  Quant  aux  autres 
insectes  dévastateurs  ,  consultez 
aussi  le  mot  par  lequel  chacun 
d'eux  est  désigné.  On  y  a  recueilli 
les  moyens  les  plus  connus  jusqu'à 
présent  ,  soit  de  les  détruire  ,  soit 
de  préserver  les  plantes  de  leur 
atteinte. 

La  nombreuse  classe  des  vers 
de  terre  renferme  une  famille  , 
connue  en  quelques  endroits  par 
les  habitans  de  la  campagne  ,  fous 
le  nom  de  vermeils  ,  ou  sous  Pex- 
pression  générique  de  vermillicr. 
Elle   étend    ses    ravages   dans   les 
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fr-harnps-  en  blé  ,  très-peu  :dèl'fem§ 
après  les  semailles  ,  au  moment 
précis  où  la  radicule  donne  -nais* 
sance  à  ce  chevelu  imperceptible 
à  la  vue  simple,  mais  qui  doit  gros- 
sir et  s'étendre  pour  assujettir  la- 
pJante  et  pomper  partie  des  élé- 
mens  destinés  à  la  nourrir  et  à  la 
faire  croître.  Si  le  tems  est  doux 
et  humide  pendant  les  mois  de 
septembre  et.  octobre  ,  le  ravage 
<iue  font  ces  vers  est  incalculable  ; 
la  moitié  ,  les  deux  tiers  de  la  se- 
mence sont  détruits  par  eux  ;  et 
la  dévastation  ne  cesse  que  quand 
les  geliées  auxquelles  cet  Insecte, 
est  très-sensible  ,  sont  assez,  fortes 
pour  le  contraindre  à  pénétrer  plus*, 
profondément  dans  l'intérieur  de* 
la  terre. 

Comment  préviendra -rt -on  ce 
fléau  ?  Sera  -  ce  en  retardant  l?é- 
poque  des  semailles  jusqu'aux  ge- 
lées ?  Ce  moyen  aurait  un  grand 
inconvénient  ;  car  il  est  de  lait  , 
qu'excepté  dans  les  contrées  méri- 
dionales ,  et  dans  les  terrains  sa- 
bloneux  ,  on  sème  ,  en  général  , 
trop  tard  en  France  le  blé  d'hiver. 
Les  champs  où  l'argile  domine  , 
et  ceux  dont  la  terre  végétative^ 
repose  sur  un  tuf  voisin  de  la  su- 
perficie ,  exigent  des  semailles  hâ- 
tives. Il  faut  que  les  plantes  aient 
acquis  assez  de  force  avant  la  saison 
des  pluies,  pour  résister  au  séjour 
de  l'eau  sur  ces  mêmes  terres,  qui 
en  fait  pourrir  la  plus  grande  par- 
tie ;  il  faut  que  leurs  racines  aient 
eu  le  tems  non-seulement  de  se 
développer  ,  mais  de  s'enfoncer  , 
de  s'étendre  et  d'adhérer  fortement» 
aux  particules  de  terre  qui  doivent' 
les  abriter  et  contenir  leur  nourri- 
ture ;  autrement  ,  le  dégel  affaisse 
qu  fait  couler  la  terre  ;  il  déchausse 
le  colet.de  la  plante,  et  laisse  ses- 
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racines  à  nu  ,  d'où  résultent  tant 
de  pieds  rachi tiques  et  de  grains 
qui  n'ont  que  l'écorce. 

Le  seul  moyen  que  nous  con-' 
naissions  de  garantir  les  champs  à 
blé  de  cette  sorte  d'insectes  ,  c'est 
de  faire  précéder  l'ensemencement 
en  blé  par  une  récoite  de  pois  ou 
gris  ,  ou  verds  ,  ou  blancs  ,  peu 
importe  la  variété.  Nous  ne,  cher- 
cherons pointa  développer  la  cause 
de  cet  effet ,  parce  qu'elle  nous  est 
inconnue  :  peut-être  ne  faut-il  que 
de  plus  ljongues  observations  pour 
la  découvrir  ;  r^ais  nous1  saxons  , 
par  notre  propre  expérience  ,  que 
1-efïèt  e-xiste  ;  c'est-à-dire  -,  que  les 
Vers  ,  'nui  si  blcs  à  la  semence  du  blé , 
désertent  le  terrain  qui  a  produit 
des  pois.  On  ne  doit  pas  craindre 
que  la  première  de  ces  récoltes 
nuise  à  la  seconde  ;  cet  inconvé- 
nient n'aurait  lieu  que  dans  le  cas 
où  on  aurait  négligé  de  labourer 
avant  l'hiver  ,  de  fumer  abondam- 
ment et  bien  labourer  en  mars. 
L'herbe  ne  croît  point  à  l'ombre 
des  pois  ,  et  leurs  racines  ameu- 
blissent la  terre.  La  proposition 
contraire  ne  peut  être  soutenue 
que  par  les  obstinés  partisans  des 
jachères ,  dont,  heureusementpour 
a  prosjyérité  de  notre  patrie  ,  le 
nombre  diminue  chaque  jour  dans 
une  proportion  vraiement  satis- 
faisante. 
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VERMOULURE.  Le  bois  ver- 
moulu est  piqué  par  des  fausses 
chenilles  ou  par  des  vers,  dont  les 
espèces  sont  aussi  multipliées  que 
peu  connues.  Vermouliirc  signifie 
la  trace  qu'ils  font  dans  le  bois,  ou 
la  poussière  qu'ils  en  détachent  et 
qu'ils  laissent  après  eux.  Réaumur 
et  Duhamel  en  ont  observéqui  sont 
du  volume  des  plus   grosses    che- 
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nilles.  Us  se  pratiquent  une  entrée 
à  travers  l'écorce  et  la  partie  li- 
gneuse des  arbres  même  les  plus 
durs  ,  tels  que  le  chêne  ,  le  pom- 
mier ,  le  poirier  ,  et  n'en  sortent 
qu'au  moment  où  la'  nature  leur 
commande  de  se  métamorphoser, 
soit  en  phalènes  ,  soit  en  mouches. 
-On  rencontre  des  arbres  tellement 
criblés  par  ces  insectes,  qu'un  Tort 
coup  de  vent  suffit  pour  les  rom- 
pre. Lorsqu'on  aperçoit  de  petits 
trous,  dit  Duhamel ,  à  l'écorce  des 
arbres  ,  il  faut  faire  la  recherche 
de  l'insecte  avec  une  aiguille  à  tri- 
coter ;  et  quand  on  remarque  que 
les  vers  ou  fausses  chenilles  se  sont 
multipliés  au  point  d'y  faire  plu- 
sieurs loges  ou  galeries  ,  il  est  né- 
cessaire de  leur  faire  la  guerre  avec 
la  pointe  de  la  serpette,  observant 
toutefois  die  ménager  l'écoixe  le 
plus  qu'il  est  possible;  Ces  moyens  , 
il  en  iàut  convenir,  sont  bien  fai- 
bles ,  et  presqu'autant  aurait  -  il 
valu  les  passer  sous  silence.  Cepen- 
dant s'ils  ne  peuvent  être  d'un 
grand  secours  en  général  dans  une 
•administration  rurale ,  ils  peuvent 
-réussir-  pour  la  conservation  de 
quelques  individus  particulière- 
ment affectionnés^  soit  à  raison  de 
leur  beauté  ^  soit  à  cause  de  la  ra- 
reté ou  de  la  bonté  de  leur  bois1  ou 
de  leurs  fruits. 

Le  bois  mis  en  cewvre  ,  n'est 
point  à  l'abri  de  la  vermoulure. 
-Les  pilancliefs  ',  'î®9  parq\aèts> ,  leis 
boiseries  >  les;  solives  ,  les  poutres  , 
les  timons  et  les  brarieardb  i  faits 
de  bois  de  chêne  ,'  de  noyer  ,  de 
hêtre,  d'ormë  ,  et  de  frêne  sont 
très-sujets  à  la  piqûre  du  ver  tà- 
rihre\ i  Le  c h â  tai  gn  'ter  est»  d^autaw 
plus  piîèeiieutx  pouf-  être  employé 
dans  'les'ph'arpeiïtesiyiqttniJ  en 'est 
exempt.    Les  seuls  ittoyeaè  conflits 
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de  garantir  les  premiers  de  la  ver- 
moulure ou  plutôt  d'en  retarder 
les  progrès  sont  ,  pour  les  ou- 
vrages de  menuiserie  et  de  char- 
ronnage  ,  d'exposer  à  la  fumée 
les  bois  tout  préparés  ;  et  quand 
ils  sont  mis  en  œuvre  de  leur  appli- 
quer ou  quelques  couches  de  pein- 
ture à  l'huile,  ou  un  vernis,  ou  un 
enduit  d'essence  de  térébenthine. 
Cette  attention  de  peindre  à  l'huile 
non-seulement  les  bois  employés 
aux  meubles  ,  aux  ornemens  ,  aux 
commodités  de  l'intérieur  des  mai- 
sons ,  est  d'un'grand  secours  pour 
les  maintenir  sains  pendant  long- 
tems  ,  mais  elle  est  d'un  avantage 
inappréciable  pour  l'économe  ja- 
loux de  la  conservation  de  ses  ins- 
trumens  aratoires.  Le  bon  cultiva- 
teur anglais  fait  peindre  ses  ehar- 
riots  ,  charrettes  et  voitures  de 
toutes  espèces  ,ses  brouettes,  les 
fûts  des  herses  .et  les  charrues  elles- 
-rriêmes.  Après  une  telle  précaution, 
tous  ces  ustensiles  bravent  les  effets 
delà  chaleur  ,  de  l'humidité  ,  et 
toutes  les  intempéries  de  l'air;  par 
elle  on  économise  cette  foule  de 
■bâti  mens  ,  de  hangards  que  nous 
avons  cru  jusqu'à  présent  indis- 
pensables ,  et  d'où  il  résulte  que  , 
parmi  nous  une  ferme  de  cent 
cinquante  arpens  ressemble  plutôt 
-à  un  village  qu'à  un  seul  établisse- 
ment rural  ;  que  les  intérêts  des 
capitaux  employés  ,  soit  à  la  cons- 
truction '■'■,  soit  aux  réparations,  ab- 
sorbent J  tout  bien  calculé  ,  le  re- 
venu du  domaine.  11  est  de  fait  que 
nous  avons  vu-nombre  de  métairies 
d'un  rapport  annuel ,  par  exemple 
de  quinze  cents  livres  ,  dont  les 
batimens  avaient  coûté  plus  de 
Jtren'te  mille  livres  à  élever.  Cepen- 
dant les  fermiers  n'y  étaient  pas 
toujours  commodément  logés  ,  les 
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moutons  étouffaient  souvent  dans 
les  bergeries  faute  d'air  et  d'espace  , 
et  les  vaches  les  plus  gourmandes 
s'appropriaient  les  repas  de  leurs 
voisines  ,  parce  que  la  grandeur 
des  érables  ne  permettait  pas  de 
les  éloigner  assez  les  unes  des  au- 
tres. Pour  économiser  sur  le  nom- 
bre des  batimens  ,  prenons  donc  le 
parti  de  n'avoir  pas  besoin  de  loge- 
mens  pour  conserver  nos  voitures 
de  transport  et  tous  les  ustensiles  et 
meubles  de  bois  ,  comme  claies  de 
parc  ,  cabanes  de  berger ,  barrières, 
échelles  ,  et  généralement  tout  ce 
qu'il  est  indispensable  d'exposer 
souvent  au  soleil  et  à  la  pluie. 

Quant  au  bois  destiné  à  être  con- 
verti en  plancher  et  en  charpente, 
îl  faut  préalablement  employer  le 
moyen  connu  pour  le  durcir,  parce 
<jue  plus  le  bois  est  dur ,  plus  il  a  de 
force  et  plus  il  est  exempt  de  la  ver- 
moulure. Ce  moyen ,  nous  le  devons 
à  une  suite  d'expériences  très-inté- 
ressantes faites  par  Bufïbn.  Elles 
prouvent  que  les  arbres  écorcés  sur 
pied  un  an  avant  d'être  renversés, 
acquièrent ,  la  partie  de  l'aubier  sur- 
tout ,  qui  est  essentiellement  la  plus 
exposée  à  la  piqûre  des  vers ,  une 
force  et  une  densité  bien  supé- 
rieures à  celle  des  arbres  non-écor- 
cés  avant  l'abattage.  {Lisez  V 'article 
Aubier  ).  11  serait  bon  de  faire  suc- 
céder à  cette  précaution ,  le  pro- 
cédé indiqué  dans  les  Mémoires  de 
l'Académie  Royale  de  Suède.  Il 
consiste  à  faire  tremper  les  bois  à 

Ï)lusieurs  reprises  dans  une  disso- 
ution  de  vitriol,  faite  dans  l'eau, 
et  à  les  couvrir  ensuite  de  quelques 
couches  de  peinture  à  l'huile.  On  y 
assure  que  cette  méthode  est  très- 
propre  à  conserver  les  bois  pendant 
un  très-grand  nombre  d'années,  et 
qu'elle  peut  être  utilement  appli- 
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quée  à  ceux  qu'on  destine  à  la  cons- 
truction des  vaisseaux. 

VÉROLE  (petite).  On  nomme 
ainsi  une  maladie  dans  laquelle  il 
s'élève  sur  la  peau  de  petits  bou- 
tons ,  rouges  ,  éminens  ,  ayant  tout 
au  plus  l'étendue  des  morsures  de 
puces;  apparens  d'abord  à  la  face, 
ensuite  aux  mains  et  aux  bras  ,  puis 
sur  la  poitrine  et  le  reste  du  corps  , 
et  les  extrémités  inférieures.  Ils 
s'augmentent  à  chaque  moment  et 
en  grandeur  et  en  élévation  ;  la 
rougeur  s'accroît  ;  ils  s'enflamment 
et  forment  autant  de  petits  abcès 
dans  l'espace  de  quatre ,  cinq ,  six 
et  sept  jours. 

Cette  maladie  a  pour  symptômes 
d'invasion  les  suivans  :  une  horri- 
pilation  et  un  froid  auquel  succède 
une  chaleur  vive  avec  fièvre  conti- 
nuelle ,  douleur  de  tête ,  du  dos  , 
des  membres  et  de  l'estomac  ;  lassi- 
tude douloureuse  ,  accablement  , 
disposition  au  sommeil  ;  quelque- 
fois des  nausées  et  même  des  vo- 
missemens  ;  chez  quelques  enfàns 
des  mouvemens  convulsifs  ;  rare- 
ment l'épilepsie  :  plus  ordinaire- 
ment des  douleurs  de  la  région  lom- 
baire ;  ce  qu'on  regarde  comme  un 
des  accidens  les  plus  caractéristi- 
ques de  l'invasion  de  la  petite  vé- 
role :  c'est  une  opinion  générale- 
ment reçue. 

.  Les  symptômes  dont  on  vient  de 
faire  l'énumération  sont  quelque- 
fois très-véhémens  ;  quelquefois 
aussi  l'éruption  a  lieu  sans  en  être 
précédée  :  ces  cas  rares  dans  les 
grandes  villes ,  sont  fréquens  dans 
les  campagnes.  A  l'invasion ,  le  sang 
qu'on  tire  est  bon  ;  les  jours  suivans 
il  est  inflammatoire  :  dans  les  sujets 
qui  ont  les  fluides  altérés,  le  sang 
a  paru  dissous,  A    A 
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On  appelle  l'état  qu'on  vient  de  du  pied  à  celles  du  bras  ,  quand  la 

décrire,  première  période.  Sa  du-  lête  est  attaquée  :  on  saigne  du  bras 

rée   est  incertaine ,  parce  que  les  quand  la  poitrine  ou  le  ventre  souf- 

accidens  précurseurs  de  l'éruption  frent.  II  faut  verser  du  sang  jusqu'à 


sont  plus  ou  moins  prolongés.  On 


dit  que  la  maladie  sera  plus  grave    hémorragies   spontanées  suppléent 


dans  le  second  cas  :  cette  proposi 


procurer  une  détente  marquée.  Les 


es  saignées  quand  elles  sont  consi- 


tion  n'est  vraie  que  pour  la  petite  dérables.  Si  l'on  retarde  la  saignée, 
vérole  qui  a  un  caractère  de  mali-  le  virus  variolique  acquiert  de  l'i  li- 
gnite, ou  qui  devient  confluente  et  tensité  et  de  l'acrimonie  :  d'où  les 
de  mauvaise  espèce  :  et  dans  ces  ravages  qu'il  occasionne  dans  les 
circonstances  elle  est  très-dange-  viscères  ;  et  la  confluence  qui  est 
reuse.  Mais  il  y  a  des  éruptions  l'effet  d'une  fermentation  plus  con- 
précoces  quoique  bénignes.  Ce  n'est  sidérable,  aidée  de  la  fièvre,  etc.; 
donc  qu'avec  des  signes  qui  mani-  d'où  encore  la  putridité  que  con- 
testent l'abattement  des  forces  vi-  tracte  la  maladie  par  l'engorgement 
taies  ou  quelqu'autre  symptôme  excessif  des  vaisseaux  du  dernier 
grave,  que  la  célérité  de  l'éruption  ordre,  qui  s'oppose  à  l'éruption, 
est  redoutable.  La  véhémence  de  Le  contraire  arrive  si  l'on  saigne  à 
l'inflammation  retarde  aussi  l'appa-  tems  et  suffisamment  :  on  diminue 
rition  des  boutons  dans  les  sujets  la  véhémence  des  accidens  et  le 
sanguins.  nombre  des  boutons. 

La  petite  vérole  considérée  in-  L'observation  prouve  que  les 
dépendamment  des  complications  sujets  qui  ont  eu  des  évacuations 
dont  elle  est  susceptible,  est  une  indépendantes  de  la  petite  vérole, 
maladie  inflammatoire ,  c'est  pour-  ont  une  maladie  bénigne:  les  bou- 
quoi  les  symptômes  précurseurs  de  tons  croissent  en  grand  nombre 
l'éruption  n'annoncent  pas  distinc-  chez  quelques  individus,  des  éva- 
tement  sa  différence  d'avec  les  au-  cuations  sanguines  ou  même  alvi- 
tres  affections  inflammatoires.  C'est  nés  ont  considérablement  diminué 
donc  sans  raison  qu'on  assure  que  la  quantité  déboutons.  II  est  même 
par  leur  considération  on  pronos-  arrivé  de  réduire  la  maladie  à  la 
tique  l'existence  future  des  boutons,  fièvre  varioleuse  sans  boutons,  par 
Les  bornes  d'un  extrait  ne  permet-  cette  méthode, 
tent  pas  de  rapporter  les  preuves  Les  boissons  tempérantes  et  ra- 
de cette  proposition.  Il  n'y  a  donc  fraîchissantes  sont  indispensables, 
que  l'existence  d'une  épidémie  ré-  Les  bains  de  pieds  ,  les  fomenta- 
gnante  ou  des  circonstances  pré-  lions  émoi  lientes  sur  les  extrémités, 
sumables  de  contagion  qui  servent  déterminent  l'éruption  sur  ces  par- 
de  base  au  pronostic.               ~  ties.  Les  bains  entiers  conviennent 

Le  caractère  de  la  maladie  étant  aux  individus  qui  ont  la  peau  dure 

inflammatoire,   le  traitement  anti-  ou  sèche  ;  ils  facilitent   l'éruption, 

phlogistique  devient  indispensable.  Le  malade  doit  respirer  un  air  frais , 

La  saignée  est  donc  indiquée  toutes  être    modérément    couvert,    sans 

les  fois  que  la  fièvre  est  véhémente,  avoir   froid,   car  il  est  dangereux 

que  le  cerveau  ou  tout  autre  viscère  de  porter   l'action  d'un  froid  réel 

«est  affecté.  On  préfère  les  saignées  sur  la  surface  du  corps.  Cette  cou- 
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turae  introduite  par  des  ignorans, 

a   iait   périr  des   varioieux    et  des 

inoculés. 

On  prétend  posséder  des  médi- 
camens  qui  énervent  et  anéantissent 
le  virus  variolique;  e'est  une  pré- 
tention folle.  On  nomme  le  mer- 
cure, le  kermès  et  leurs  prépara- 
tions. Si  on  les  donne  comme  éva- 
cuons, ils  opèrent  comme  il  a  été 
dit  ci-dessus  ,  en  excitant  la  crise 
par  les  selles  ;  ce  qui  est  tout  dif- 
férent que  de  neutraliser de  virus. 

La  seconde  période  delà  maladie 
commence  à  l'apparition  des  bou- 
tons. En  parlant  de  leur  nombre  , 
on  a  distingué  la  petite  vérole  en 
bénigne  et  confluente,  ou  discrète 
et  maligne.  Un  auteur  plus  judi- 
cieux rejette  toutes  ces  expressions 
conjlitcntes ,  cohérentes ,  discrètes , 
etc.;  il  n'en  reconnaît  avec  raison 
que  deux  espèces  :  la  bénigne  et  la 
maligne.  On  dira  quelque  chose  , 
en  particulier  ,  de  cette  dernière  es- 
pèce. Quoi  qu'il  en  soit,  les  symptô- 
mes de  la  première  période  perdent 
leur  intensité  à  l'apparition  des  bou- 
tons. Le  contraire  arrive  si  l'éruption 
est  retardée ,  interrompue  ,  suspen- 
due ou  arrêtée.  De  quelque  cause 
que  naisse  cet  événement  Ja  matière 
varioleuse  repasse  souvent  à  l'in- 
térieur ,  occasionne  des  inflamma- 
tions locales  ,  engorgée  les  viscères, 
les  détruit  et  fai  t  mourirles  malades. 

Les  boutons  croissent  ,  chaque 
jour  en  volume  ,  pendant  que  d'au- 
tres s*élëvent  dans  leurs  intervalles. 
Cette  succession  ne  se  prd.longe  pas 
ordinairement  au  delà  de  deux  ;à 
trois  jours  ,  dans  la  petite  vérole 
bénigne.  Les  premiers  boutons  par- 
viennent le  plus  prompt  ement  air 
yolumequ'ils doive  ntaequérir.  Dans 
ce  tems  ,  l'inflammation1  crui  s'est 
emparée  des  boutons  s'étend  à  leurs 
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environs  :  en  sorte  que  ,  si  leur 
nombre-  est  considérable  ,  la  peau 
est  tendue,  rouge,  brûlante  et  dou- 
loureuse. La  fièvre  correspond  par 
son  intensité  à  la  gravité  de  l'in- 
flammation ;  car  la  chaleur  febrille 
a  été  renouvelée  en  proportion  de 
la  quantité  des  petites  tumeurs  in- 
flammatoires. Si  les  boutons  sont 
très-peu  nombreux  ,  les  accidens 
phlogistiques  n'ont  pas  lieu. 

Le  siège  des  boutons,  indépen- 
damment de  leur  nombre  absolu  , 
contribue  aussi  à  a  graver  les  symp- 
tômes :  en  sorte  que  -s  si  la  face  en 
est  recouverte  ,  la  maladie  est  plus 
fâcheuse  que  s'ils  étaient  uniforme-' 
ment  répandus  à  toute  la  surface 
du  corps  ,  en  supposant  que  leur 
proportion  soit  moindre  dans  le 
reste  du  tronc  et  les  extrémités. 
La  raison  de  cette  différence  vient 
de  ce  que  l'inflammation  des  tégu- 
mensde  la  tête  est  plus  dangereuse 
que  celle  de  la  peau  des  autres  par- 
lies  ;  ce  qui  s'explique  parle  nombre 
des  nerfs  agacés,  la  circulation  ra- 
lentie ,  embarrassée  ou  gênée  dans 
le  cerveau ,  etc.  Ceci  explique  en- 
core pourquoi  les  inflammations 
varioleuses  internes,  sont  en  gé- 
néral si  redoutables.  Le  danger  s'ac- 
croît ,  si  le  délire  est  la  suite  de 
cette  inflammation  :  en  général  il  és4 
mortel  dans  celte  période,  par  la  rai* 
son  qu'il  est  le  signe  de  Pinflamm-*- 
tion  des  méninges  ou  du  cerveâno^ 

De  ce  qui  précède ,  i  l  resùl  té  q  u'otf 
doit  encore  ici ■  continuer1  le  traite- 
ment antiphlogistique.  On  f  foin1* 
les  révulsifs  qui  fassent  dérïv'er  la 
matière  morbifique  vers  la  surface 
et  particulièrement  aux  extrémités. 
On  les  rend  d'autant ■  plus'  Tartans 
que  la 'tête' esT  plus' graveraient  a'f»- 
tat|Uée.  Ainsi ,  les  smù'pîSme'sytëîS 
Yésicat'oireS,-lés  bains  attractifs  séA« 
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unis  aux    fomentations  ,    aux    sai-  Le  plus  grand  nombre  des  auteurs 

«nées  ,  aux  boissons  très-rafrarchis-  regardent  l'écoulement  drs  règles, 

smites,  aux  émulsions  ,   aux  bains,  comme  un  symptôme  dangereux: 

etc.  c'est  un  préjugé  erroné.  Elles  sont 

Il  survient  quelquefois  une  saii-  aussi  favorables  que  les  hémorragies 


vation  abondante  chez  les  malades  du  nez. 

oui  ont  la  tête   surchargée  de   pe-  Quoi  qu'il  en  soit  ,  le  sommet  des 

tite  vérole.  Elle   irrite  quelquefois  boutons  se  remplit  de  matière  pu- 

ia   bouche    au    point    d'enflammer  rolenle,  pendant  que   leurs   bases 

et  de  corroder  les  organes  qu'elle  sont  dans    un    véritable  état    d'in- 

renferme.  On    prévient  ces  incon-  fiammalion.    Leur    volume    s'aug- 

véniens     en    gargarisant    souvent  mente  considérablement  par  ïa  sup- 

a-\ec  l'oxicrat  ou    l'eau  de  miel.  11  puration.  La  peau  est  d'autant  plus 

serait    dangereux    d'employer  des  enflammée  que  les  abcès  sont  plus 

remèdes  qui    arrêtassent  cette  ex-  nombreux  :  cette  inflammation  di- 

c.étion  ,   car    elle    débarasse    une-  minue,    quand  la  suppuration   des 

partie  du  virus.  Sa  suppression  na-  boutons   est    complctte.    Quand    à 

turelle  est    fâcheuse,   si  elle  n'est  cette  époque,  il  y  a  des  boutons  in- 

pas   remplacée  par  une  diarrhée,  teneurs  ,  le  danger  est  plus  grand 

ou  le  gonflement  des   extrémités  ,  par  rapport  a  l'inflammation   de  la 

ou  des  urines  très-abondantes  :  ces  bouche,  de  l'arrière  bouche,  de  l'œ- 

mutations     arrivent    particulière-  sophage  ,  de  la  trachée  artère,  etc.  ; 

ment   au  tems   de    la   dessiccation  d'où  la  déglutition  difficile  ou  im- 

des   boutons.  Pour  ne  pas  revenir  possible,  la  gêne  de  la  respiration , 

sur  cet  objet,   nous  ajouterons  ici  celle  du  cerveau  ,  les  affections  co- 

qu'il  est  indispensable  de  remplacer  mateuses  ,  etc.  :  dans   ces  cas  ,  on 

la  salivation  par  des  purgatifs,  des  emploie  les  ventouses  scarifiées  aux 

vésicatoires  et  des  boissons  un  peu  épaules,  ou  un  large  vésicatoire  à 

diurétiques.  la   nuque. 

La  diarrhée,  au  second  degré  de  La  suppuration  des  pustules  va- 
la  petite  vérole  ,  n'est  fâcheuse  que  rioleuses  forme  la  troisième  période 
quand  elle  devient  excessive.  Dans  de  la  petite  vérole.  Ces  pustules 
ce  cas,  elle  irrite  les  viscères  du  blanchissent  en  mûrissant,  pren- 
bas  ventre,  attire  le  virus  sur  eux.  nent  ensuite  une  teinte  jaune,  et 
11  faut  prévenir  cette  métastase  par  se  sèchent  en  formant"  une  croûte, 
des  lavemens  émolliens,des fbmen-  Quelques-unes  se  crèvent  :  ce  sont 
rations  et  de  légers  parégoriques.  sur -tout  celles  qui  sont  exposées 

Les  hémorragies  de  la  seconde  aux  frottemens.  Si  les  boutons  sont 
période  sont  salutaires  toutes  les  nombreux  ,  la  fièvre  ,  qu'on  nomme 
f'.)is  qu'elles  ne  se  déclarent  point  desuppuration,  est  véhémente:elle 
avec  les  signes  de  la  malignité:  elles  dépend  d'une  portion  du  pus  ré- 
empêchent la  formation  des  engor-  sorbe  et  prend  assez  souvent,  à 
gemens  inflammatoires.  Celles  des  cette  époque,  un  caractère  putride  , 
intestins  est  plus  à  craindre,  parce-  quand  on  ne  se  hâte  pas  de  procurer 
qu'il  paraît  qu'elle  est  ordinaire-  un  écoulement  artificiel  à  la  matière 
ment  accompagnée  de  dissolution,  purulente.  Les  vésicatoires  remplis- 
Ce  n'est  pas  ici  le  lieu  d'en  parler,  sent  celte  indication  ,  ainsi  que  les! 
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purgatifs:  mais  ces  derniers  doivent  journant  plus  long  -  tems  dans  le 
être  pris  dans  la  classe  des  simples  loyer  d'un  abcès  (  et  un  pus  acri- 
minoratifs  ;  les  drastriques  occa-  monieux  comme  l'estordinairement 
sionnent  des  dysenteries  funestes,  celui  de  la  petite  vérole  )  ,  ronge 
Le  retard  à  employer  ces  moyens  ,  plus  profondément  les  solides.  Mais 
est  cause  de  la  formation  d'abcès  in-  les  gens  à  préjugés  ne  raisonnent 
ternes,  des  dépôts  purulens,  d'accès  jamais  :  ils  ne  voient  pas  même  ce 
fistuleux,  de  caries,  etc.  Quelquefois  qui  se  passe  sous  leurs  yeux.  On 
aussi,  cette  fièvre  dégénère  en hec-  facilite  la  chute  précoce  des  bou- 
tique. Ce  qui  arrive  sur-tout  au  mo-  tons,  par  des  fomentations  émol- 
ment  de  la  dessiccation  dont  Mor-  lientes  appliquées  sur  la  face, 
ton  fait  un  quatrième  tems  de  la  II  est  bon  de  les  employer  de 
petite  vérole.  Sa  division  est  d'au-  bonne  heure  ,  parce  qu'on  évite 
tant  mieux  fondée  que  c'est  plus  or-  l'enfoncement  des  pustules  dans  le 
dinairement  à  cette  époque  qu'il  tissu  de  la  peau,  en  attirant  la  ma- 
survient  des  accidens  ou  graves  ou  tière  varioleuse  au  dehors, 
mortels  chez  des  sujets  même  qui  On  termine  la  eu  rat  ion  par  des 
ne  paraissaient  pas  devoir  y  être  purgatifs  répétés  ,  pendant  l'inter- 
exposés  parle  caractère  antérieur  valle  desquels  on  a  fait  prendre  aux 
delà  maladie. On  estsouventtrompé  malades  des  boissons  abondantes 
dans  le  pronostic  ,  à  ce  sujet ,  puis-  qui  facilitent  la  transpiration.  On  ne 
que  des  individus  qui  n'ont  eu  sèche  les  plaies  des  vésicatoires  que 
qu'une  petite  vérole  bénigne  _,  ne  quelques  semaines  après  la  chute 
sont  pas  exempts  de  dépôts  mortels ,  complète  des  croûtes.  On  doit  s'abs- 
après  la  dessiccation,  quoiqu'ils  tenir  de  les  fermer  tant  que  la  sup- 
aient  eu  très -peu  de  boutons.  On  puration  paraît  s'en  faire  spontané- 
évitera  de  pareils  malheurs,  en  pré-  ment.  C'est  une  preuve  du  besoin 
venant  ,  par  les  moyens  indiqués  encore  existant  de  la  dépuration, 
plus  haut ,  les  métastases  purulentes. 

Beaucoup  de  gens  s'opposent  à  Remarques    générales.    11  n'y  a 

l'ouverture  des  boutons  ,  au  tems  point  d'époque  dans  la  vie  où  Ton 

de  leur  maturité.  C'est  une  erreur  soit  exempt  de    la   petite  vérole  : 

grossière  :  par  cette  méthode  ,  on  mais  elles  est  plus  dangereuse  chez 

diminue  sensiblement  la  masse  du  les  sujets  desséchés  que  chez  ceux 

pus  ;  donc  il  s'en  résorbe  une  moins  qui  abondent  en  humeurs  séreuses, 

grande  quantité  ;  donc  il  y  a  moins  Ce    qui  explique  pourquoi  elle  est 

de  disposition  aux  métastases.  On  moins  grave  chez  les  enfans   que 

ouvre  les  boutons  avec  une  lancette ,  chez  les  adultes  et  à  plus  forte  rai- 

ou  l'on  coupe  avec  des  ciseaux  très-  son  les  vieillards.  La  densité  de  la 

fins  leur  sommet  :  on  comprime  peau    contribue  à  la  rendre   plus 

mollement,  avec  un  linge   doux  ,  dangereuse  chez    les    derniers.   Il 

pour  faire  sortir  le  pus  qu'on  en-  est  avéré  que  cette  maladie  nous 

traîne   par   cette    manœuvre.    On  vient  du  dehors ,  qu'elle  est  plus 

ajoute  que   l'ouverture  artificielle  fâcheuse  dans  les  saisons  chaudes 

des  boutous  suppures,  occasionne  que  dans  les  autres,  que  l'atmos- 

des  cicatrices  plus  profonde:  on  ne  phère    transporte    les   émanations 

se  souvient  pas  que  le  pus  en  se-  qui  la  communiquent  à  un  grand 

nombre 


\ 
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nombre  ou  à  quelques  individus. 
Des  fœtus  sont  nés  avec  des  mar- 
ques assurées  d'une  petite  vérole 
existante  ou  guérie  ,  ce  qui  est 
rare.  Quelques  auteurs  ont  cru 
que  nous  portions  en  nous  les 
germes  de  la  petite  vérole  ,  ce  qu'ils 
ont  dit  à  ce  sujet  ne  mérite  pas 
plus  d'être  réfuté  que  ce  qu'ils 
ont  fait  pour  l'éviter.  Une  petite 
vérole  bénigne  en  occasionne  quel- 
quefois de  funestes  ,  ce  qui  dé- 
tuontre  la  vérité  suivante  :  savoir 
Que  la  malignité  de  la  maladie 
dépend  davantage  de  la  disposition 
du  sujet  qui  la  reçoit,  que  du  ca- 
ractère du  virus  qui  la  donne.  L'i- 
noculation le  prouve  encore,  puis- 
qu'une même  matière  purulente 
ahecte  diversement.  Enfin  un  pus 
de  l'espèce  qu'on  nomme  de  mau- 
vaise qualité  donne  une  maladie 
bénigne  à  un  sujet  sain  :  le  pus 
d'une  bénigne  en  donne  une  meur- 
trière à  un  sujet  dont  les  fluides 
sont  altérés. 

Petite  yérole  maligne.  On  a  dit 
plus  haut  que  la  distinction  de   la 

Ï>etite  vérole  en  bénigne  et  ma- 
igne,  était  la  plus  exacte;  mais 
on  ne  comprendra  pas  la  con- 
fluente  dans  la  classe  des  malignes 
comme  le  font  beaucoup  d'auteurs  _, 
parce  qu'elle  n'est  ordinairement 
grave  que  par  les  accidens  inflam- 
matoires dans  les  premières  pé- 
riodes :état  qui  exclut  la  malignité. 
On  a  déjà  dit  qu'on  pouvait  pré- 
venir les  symptômes  de  la  con- 
fluente  ,  ou  au  moins  en  modé- 
rer l'action  ,  tandis  qu'on  ne  chan- 
ge point  à  son  gré  le  caractère 
malin  de  certaines  épidémies  va- 
rioleuses  :  en  voci  les  signes. 

Un  sujet  est  attaqué  d'une  fièvre 
qui   n'est    pas    véhémente  ;  cepen- 
dant il  est  abattu  ,  son  courage  s'a- 
Tome  X, 
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néanti ,  ses  goûts,,  ses  habitudes 
et  sa  conversation  ne  sont  plus  les 
mêmes  :  il  n'éprouve  point  de  dou- 
leurs vives  :  1  accablement  dans  le- 
quel il  est  plongé  ne  correspond 
point  à  l'apparence  des  accidens  , 
puisque  ceux  -  ci  ne  présentent  pas 
une  marche  véhémente.  La  fièvre 
qui  s'est  manifestée  se  distingue 
mieux  à  la  chaleur  intérieure  ,  à 
celle  de  la  poitrine  ,  qu'à  la  force 
du  pouls  :  la  soif  n'est  pas  en  pro- 

Eortion  de  cette  chaleur  interne, 
a  conversation  n'est  plus  la  même 
que  celle  que  suivait  le  malade; 
ses  idées  ne  sont  pas  liées  :  quel- 
quefois elles  sont  disparates  de» 
l'invasion  de  la  maladie  :  il  V  a  donc 
déjà  délire  manifeste  pour  l'obser- 
vateur attentif;  car  un  changement 
dans  les  inclinations  suffit  pour  an- 
noncer l'existence  d'une  aliénation 
d'esprit  commençante.  Le  summeil 
est  mauvais  ,  malgré  une  disposi- 
tion continuelle  à  dormir  chez  quel- 
ques sujets.  C'est  un  commence- 
ment d'affection  comateuse.  Des 
rêves  inquiétans  ou  terribles ,  une 
agitation  universelle  ,  un  pouls  ser- 
ré ,  petit,  irrégulier,  convulsif, 
des  mouvemens  mal  réglés  ou  in- 
volontaires désignent  déjà  le  plus 
grand  trouble  dans  le  système 
nerveu. 

Pendant  que  les  choses  se  passent 
ainsi  ,  et  peu  de  jours  à  dater  de 
l'invasion  de  cet  état,  il  s'élève  sur 
la  face  des  petits  boutons  qui  se 
multiplient  lentement ,  qui  lardent 
à  paraître  sur  la  poitrine  et  le  reste 
du  corps  ;  leur  apparition  apporte 

f)eu  ou  point  de  changement  dans 
e  caractère  des  premiers  sym- 
ptômes. Vingt- quatre  et  quarante- 
huit  heures  se  passent  sans  que  ces 
boutons  croissent  convenablement 
de  volume;  leur  couleur  est  d'uu 
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rouge  plus  foncé  que  les  inflamma- 
toires ,  quelquefois  ils  sont  vio- 
lets au  moment  de  l'éruption  :  on 
en  a  vu  de  noirâtres' à  leur  appari- 
tion. 11  faut  convenir  toutefois  que 
ces  couleurs  et  leurs  nuances  se 
remarquent  plus  ordinairement 
après  quelques  jours  ,  à  dater  de 
leur  sortie.  L'éruption  se  continue 
encore  pendant  que  les  premiers 
boutons  s'affaissent  par  la  pointe  et 
s'applatissent.  C'est  à  cetle  époque 
qu'ils  perdent  plus  communément 
la  couleur  qui  désigne  l'inflamma- 
tion. On  en  voit  qui  sont  entourés 
d'un  cercle  pâle  ,  ou  livide  ,  ou 
violet  :  la  teinte  de  la  peau  prend 
cette  nuance  désastreuse.  Le  ma- 
lade a  une  transpiration  infecte, 
son  haleine  est  dé  mauvaise  odeur  , 
ses  jeux  s'obscurcissent  ou  de- 
viennent plus  animés  ,  hagards  , 
quelquefois  menaçans  ,  dans  ce 
dernier  cas ,  il  aura  bientôt  un 
violent  délire  :  son  cerveau  sera 
gravement  attaqué,  il  mourra  dans 
une  affection  comateuse. 

Si  cette  marche  désastreuse  est 
moins  rapide,  il  n'y  aura  point  de 
suppuration  dans  les  boutons  :  on 
n'y  trouvera  qu'une  sérosité  icho- 
reuse  qui  gangrènera  les  tégu- 
mens  :  une  partie  de  cette  sérosité 
passera  à  l'intérieur  et  portera  la 
gangrène  dans  les  viscères ,  d'où 
la  mort.  Mais  supposons  encore 
qu'on  a  prévenu  de  bonne  heure 
les  progrès  ou  l'invasion  de  la 
mortification,  les  boutons,  par  les 
moyens  qu'on  indiquera  ,  ont  ac- 
quis un  peu  plus  de  volume  ,  on 
est  parvenu  à  exciter  une  suppu- 
ration moins  ichoreuse  que  celle 
qui  aurait  eu  lieu.  Cependant  cette 
suppuration  marche  lentement  , 
une  partie  de  ce  pus  résorbé  at- 
taque les    viscères  de  tous  côtés  , 
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fait  des  métastases ,  des  dépôts  sur 
les  articulations  ,  des  délabremens 
dans  les  chairs;  vcilii  donc  encore 
des  accidens  d'autant  plus  graves 
qu'en  supposant  qu'on  parvienne 
à  modérer  les  désordres  locaux  , 
le  malade  périra  d'épuisement  ou 
obtiendra  très-difficilement  sa  gué- 
ri son. 

Supposons  maintenant  un  virus 
de  cette  malignité  introduit  dans 
les  liquides  d'un  sujet  dont  le  sang- 
est  vicié,  il  n'y  a  point  d'espoir  de 
salut  :  il  mourra  gangrené.  Obser- 
vons aussi  que  cette  espèce  de  petite 
vérole  est  aisément  répercutée  par 
une  passion  de  l'ame  ,  par  un  froid 
qui  exerce  son  action  sur  une  cer- 
taine étendue  de  la  surface  du 
corps,  sa  rétropulsion  gangrènera 
les  parties  internes.  Si  indépen- 
damment des  boutons  extérieurs 
il  en  naît  un  certain  nombre  dans 
les  parties  internes  ,  les  derniers 
opéreront  les  mêmes  désastres  en- 
dedans  ,  que  ceux  dont  nous  venons 
de  tracer  le  tableau  par  rapport  à 
l'extérieur. 

D'où  vient  ce  caractère  malin  ? 
De  l'espèce  d'épidémie  régnante  ; 
l'observation  le  démontre  ,  car  il  en 
est  certaines  qui ,  d'après  le  témoi- 
gnage des  observateurs, tuent  plus 
des  trois  quarts  de  ceux  qui  en  sont 
attaqués.  Il  n'est  pas  permis  dans 
un  extrait  de  s'étendre  sur  lescauses 
infectrices  de  l'atmosphère.  Pla- 
çons un  varioleux  qui  a  une  con- 
fluante inflammatoire  ,  dans  un  hô- 
pital infect,  les  accidens  cesseront 
d'être  inflammatoires  pour  pren- 
dre une  nature  maligne  :  sortons- 
le  de  ce  séjour  de  mort  avant  que 
les  fluides  soient  viciés  au  point 
de  conserver  l'impression  de  la 
malignité  opérée  par  des  causes 
locales  ,  la  marche  inflammatoire 
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reparaîtra  ;  donc  l'aie  dans   lequel  dissous  ;  hémorragies  qu'on  ne  peut 

on  vit  a  une  influence   très-mar-  arrêter    parce    que    les    vaisseaux 

quée  sur  la  marche  delà  petite  vé-  sont   hors    d'état  de  se  resserrer  , 

rôle.  Ce  sont  des  faits  incontesia-  ayant  perdu  leur  ton  et   leur  irri- 

bles.    Tout  ce  qui    occasionne    du  tabilité. 

trouble  dans  les  sens  internes,  le  La  malignité  a  ses  degréscomme 
chagrin  ,  les  sollicitudes,  la  crainte  l'inflammation  ;  elle  a  aussi  ses 
rendent  la  maladie  plus  dangereuse  causes  plus  ou  moins  actives  ;  donc 
et  lui  font  contracter  un  caractère  il  est  des  cas  dans  lesquels  on  ar- 
de  malignité;  elles  sont  donc  (ces  rêle  sa  marche.  J'ai  dit  que  les 
causes)  en  nous  et  hors  de  nous:  eonfluentes  étaient  plus  disposées 
leurréunion  est  absolument  funeste,  à  la  malignité  que  les  discrètes: 
La  malignité  en  asservissant  ,  ces  dernières  n'en  sont  pas  exemp- 
pour  parler  ainsi,  les  feacfions  vi-  tes,  ce  qui  arrive  sur-tout  quand 
taies  sous  sa  puiss/.i.^e  ,  empêche  la  malignité  agit  par  des  causes 
donc  premièrement  l'apparition  des  externes;  je  les  ai  indiquées.  On 
boutons  au -dehors  :  dans  ce  cas  regarde  aussi  comme  maligne  la 
une  partie  quelconque  du  virus  petite  vé  oie  qui  ne  donne  qu'une 
reste  donc  mêlé  au  sang  :  d'où  sa  sérosité  ui.  peu  purulente  au  lieu 
plus  grande  dégénérescence  ,  s'il  a  de  véritable  pus  :  cela  est  vrai  en 
déjà  éprouvé  quelqu'altération,  ou  général  ;  car  cette  espèce  est  pres- 
sa dégénérescence  commençante,  que  toujours  accompagnée  de  la 
Secondement,  met  obstacle  à  i'ae-  lésion  des  forces  vitales.  Cependant 
creissement  des  boutons  ;  donc  ils  si  on  est  parvenu  h  augmenter  le 
ne  reçoivent  pas  toute  l'humeur  volume  des  boutons,  on  peut  ob- 
morbifique  ;  d'où  les  causes  des  dé-  tenir  la  guérison  :  on  verra  que  le 
«ordres  qu'on  vient  d'indiquer:  même  pronostic -est  applicable  aux 
troisièmement  ,  elle  (la  malignité)  autres  genres  de  malignité, 
est  cause  de  l'affaissement  des  bou-  La  complication  des  exanthèmes 
tons  :  donc  le  virus  rentre  à  Fin  té-  rouges  ,  blancs  ,  violets  et  noirâtres 
rieur ;leserlètsle prouvent. Quatriè-  est  un  signe  funeste.  Le  danger 
moment,  elle  ne  laisse  former  qu'un  croît  comme  l'intensité  de  la  cou- 
pus  ichoreux(  quand  il  s'en  forme);  leur  des  taches  exanthématiques. 
donc  une  portion  d/j'ee  pus  ré-  Les  taches  étendues  à  un  grand  es- 
sorbé  menace  les  viscères  de  gan-  pace ,  soit  qu'elles  naissent  de  l'ap- 
grène  dans  la  fièvre  secondaire  ;  proximation  immédiate  des  exan- 
les  effets  le  prouvent  encore. -Cin-  thèmes  ,  soit  qu'elles  se  manifes- 
quièmement ,  la  petite  vérole  mali-  tent  ainsi  à  leur  apparition,  an- 
gne  se  répercute  aisément  :  donc  noncent  une  dissolution  extrême, 
elle  attaque  plus  fortement  et  plus  On  en  a  la  preuve  dans  le  sang 
victorieusement  les  organes  inté-  des  hémorragies  qui  arrivent  dans 
rieurs;  d'où  les  délirs  mortels  ,  les  ces  circonstance^  ce  fluide  est  san3 
érosions  funestes  des  viscères,  etc.  consistance  ;  \\  se  coagule  peu  ; 
Sixièmement ,  un  pus  malin  excite  sa  couleur  est  pâle  et  noirâtre  et 
des  gangrènes  locales  et  une  disso-  quelquefois  verdâtre.  Il  s'en  exhale 
lution  générale  ;  on  en  a  la  convie-  une  vapeur  de  mauvaise  odeur  :  U 
tion  dans  les  hémorragies  d'un  sang  coule  avec   abondance  ;  on  a  donné 
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plus  haut  les  causes  de  cette  abon- 
dance. 

Une  petite  vérole  peut  devenir 
maligne  par  l'effet  immédiat  d'une 
forte  passion  de  1  ame  et  plus  par- 
ticulièrement à  la  suite  du  chagrin, 
que  par  toute  autre  affection  mo- 
rale. On  aperçoit  dans  ce  cas  les 
boutons  s'affaisser  ,  prendre  une 
couleur  mauvaise  ;  tandis  que  les 
forces  vitales  s'anéantissent. 

Si  la  eonfluente  acquiert  dans 
quelque  cas  un  caractère  de  ma- 
lignité sans  causes  apparentes  , 
c'est  quand  l'excès  des  boulons  in- 
térieurs dans  toutes  les  membranes 
de  la  base  du  crâne  répandent 
leurs  émanations  virulente,  de  ma- 
nière à  affecter  assez  sensiblement 
les  nerfs  de  ses  parties  pour  léser 
les  fonctions  du  cerveau  :  mais  on 
surmonte  l'effet  de  cette  virulence 
par  le  traitement  antiseptique. 

Une  diarrhée  modérée  est  salu- 
taire dans  la  petite  vérole  bénigne, 
mais  elle  est  très-redoutable  clans 
Ja  maligne  ;  car,  dans  cette  der- 
nière ,  elle  ne  se  maintient  jamais^ 
ou  presque  jamais  ,  dans  de  justes 
bornes  ;  la  raison  en  est  ,  que  la 
matière  qui  la  forme  irrite  trop 
violemment  les  intestins  :  elle  excite 
donc  des  selles  plus  fréquentes  ; 
première  cause  d'épuisement.  En- 
suite ,  elle  enflamme  les  entrailles, 
et  occasionne  une  dysenterie  gan- 
greneuse, ou  qui  tend  de  sa  nature 
à  la  gangrène  ,  qu'il  est  très-diffi- 
cile d'éviter. 

11  est  démontré  que  la  malignité, 
quelle  qu'en  soit  l'origine,  est  tou- 
jours accompagnée  d'éréthïsme.  La 
circulation  devient  donc  inégale  ; 
d'où  résultent  les  engorgemens  par- 
tjels  des  viscères  ;  mais  ce  n  est  pas 
une  inflammation  sincère.  Quoiqu'il 
en  soit ,  on  ne  peut  se  dispenser  de 
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tirer  du  sang  à  l'invasion  de  la 
maladie  _,  quand  le  sujet  est  plétho- 
rique ;  quand  il  se  fait  un  engor- 
gement ,  quoique  faussement  in- 
flammatoire ,  dans  un  sujet  qui  n'a 
f)ointété  épuisé  ;  et  enfin  ,  quand 
e  caractère  inflammatoire  n'est 
pas  manifestement  dominé  par  ce- 
lui de  la  malignité.  On  convient 
que  la  pratique  qu'on  enseigne 
demande  beaucoup  de  discerne- 
ment et  d'habileté  de  la  part  du 
médecin  ;  aussi  cette  doctrine  ne 
sera  pas  celle  des  hommes  ordi- 
naires :  ils  ne  l'entendront  pas.  On 
dissipe  aussi  l'éréthisme  par  les 
fomentations  ,  les  pédiluves  ,  les 
bains  ,  les  applications  émollientes  , 
constamment  entretenues  à  la  sur- 
face du  tronc  ,  et  sur-tout  à  celle 
des  extrémités  inférieures  ;  les  la- 
vemens  adoucissans  ,  les  boissons 
rafraîchissantes  ,  acidulées  ,  anti- 
septiques ,  les  révulsifs,  et  mênis 
les  irrilans  appliqués  aux  extrémi- 
tés inférieures,  afin  de  changer  le 
mode  d'irritation  ,  et  appeler  vers 
ces  parties  la  plus  grande  quantité 
possible  delà  matière  varioleuse  ; 
car ,  en  lui  faisant  faire  celte  mé- 
tastase avantageuse  ,  on  dégagera 
les  viscères  \  d'où  la  réintégration 
partielle  ou  même  complette  des 
forces  vitales. 

Il  y  a  des  cas  où  l'anéantissement 
est  si  précipité  ,où  les  cardialgies  , 
les  faiblesses  et  la  disparition  des 
pulsations  du  pouls  se  montrent  si 
promplement  ,  qu'on  n'a  pas  un 
moment  à  perdre  pour  recourir 
aux  antiseptiques  et  aux  cordiaux. 
On  a  vu  des  malades  qui  ,  le  pre- 
mier jour  même  de  l'affection  _, 
avaient  du  délire  ,  des  faiblesses  , 
des  nausées  ,  des  intermittences, 
etc.  Dans  ces  circonstances  on  donne 
le  quinquina  et  la  serpentaire    de 
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Virginie  en  décoction  acidulée  , 
l'acide  vitriolique  ,  ( suljuru/ue  ) 
ou  un  acide  végétal  ,  celui  du  vi- 
naigre distillé;  du  citron  ,  etc.  On 
donne  pour  potion  cordiale  un  vin 
généreux  et  vieux  ,  auquel  on  mêle 
un  sirop  qui  diminue  l'impression 
vive  qu'il  fait  sur  les  organes  qu'il 
touche  ;  quelquefois  un  peu  d'eau 
pour  diminuer  ,  quand  on  le  juge 
convenable  ,  la  force  de  son  action. 
On  emploie  aussi  les  confections 
hyacinthe,  alkermès,  la  thériaque 
d'Andromaque ,  etc.  dans  une  pe- 
tite quantité  de  vin,  afin  de  rani- 
mer la  chaleur  éteinte  ;  parce  qu'il 
est  des  malades  dont  la  surlace  du 
corps  se  refroidit  sensiblement ,  et 
dont  les  extrémités  ont  perdu  pres- 
que toute  leur  chaleur  naturelle.  On 
fait  des  frictions  pour  aider  la  cir- 
culation languissante.  Enfin  ,  on 
évite  les  désordres  des  affections 
comateuses  ,  par  les  vésicatoires 
qu'on  appose  sur  le  col ,  après  avoir 
fait  usage  des  ventouses  scarifiées 
Sur  la  même  partie. 

Pendant  que  les  choses  se  passent 
ainsi ,  on  voit  quelques  boutons  s'é- 
lever sur  la  peau ,  avec  une  odeur 
nauséabonde  ;  alors ,  le  caractère  de 
la  petite  vérole  maligne  est  indu- 
bitablement reconnu.  Dans  ce  se- 
cond temps  de  la  maladie  ,  qu'on 
nomme  communément  inflamma- 
toire ,  le  traitement  antiphlogisti- 
que  est  sans  doute  indiqué  ;  mais 
avec  les  restrictions  dont  on  a  déjà 
fait  mention  plus  haut.  11  est  indis- 
pensable de  faire  un  choix  raisonné 
des  substances  qui  sont  en  même 
tems  rafraîchissantes  et  antisepti- 
ques ;  telles  sont  les  boissons  aci  • 
dulées.  En  acidulant  les  décoctions 
antiseptiques  ,  on  leur  enlève  la 
qualité  incendiaire  qui  leur  est  pro- 
pre, et  leur  usage  est/ayee  cette 
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précaution  ,  d'un  effet  assuré.  On 
observe,  d'ailleurs  ,  que  ,  dans  le 
cas  supposé  ,  les  acides  ont  une  ac- 
tion tonique.  On  observera  que  les 
cordiaux  ne  sont  peint  exclus  du 
mode  curatif  de  ce  second  tems.  On 
en  subordonne  seulement  l'emploi 
aux  indications  manifestes  qui  les 
font  admettre.  Les  attractifs  et  les 
révulsifs  sont  d'une  nécessité  abso- 
lue pour  charger  la  peau  de  toute 
la  matière  varioleuse ,  ou  pour  at- 
tirer sur  elle  tout  ce  qui  peut  en- 
core être  mu  par  l'action  yasculaire. 
On  ne  s'attend  point  à  une  sup- 
puration louable  dans  la  petite  vé- 
role maligne  ;  cette  suppuration  sé- 
reuse ou  ichoreusc  marche  si  len- 
tement chez  quelques  malades  , 
qu'on  l'a  vu  durer  plus  d'un  et  deux 
mois  ,  toujours  accompagnée  d'un 
danger  évident.  Quelle  qu'elle  se 
montre,  tous  les  efforts  du  méde- 
cin doivent  tendre  à  la  rendre  meil- 
leure ;  et  c'est  par  les  antiseptiques 
acidulés  qu'il  y  parviendra  ;  puis  en 
débarrassant ,  autant  qu'il  le  pourra, 
les  viscères  des  portions  d'humeurs 
varioleuses  qui  tendraient  à  corro- 
der leur  tissu.  Cette  seconde  indi- 
cation est  encore  aidée  par  les  laxa- 
tifs, par  l'usage  du  camphre,  qu'on 
assure  s'opposer  plus  puissamment 
que  dans  toute  autre  affection  ,  à  la 
suppuration  gangreneuse  de  la  pe- 
tite vérole.  S'il  est  vrai ,  comme  on 
n'en  peut  pas  douter  ,  qu'en  relâ- 
chant beaucoup  la  peau,  on  procure 
issue  ,  au  moins  en  partie  ,  au  virus 
déléterre  de  la  petite  vérole  ,  les 
fomentations  ne  doivent  pas  être 
négligées.  L'humidité  ouvre  les 
pores  ,  dissout  et  enlève  une  por- 
tion du  virus  ,  favorise  la  transpi- 
ration qui  l'emporte  avec  elle  ,  pré- 
vient les  gangrènes  locales,  les  éro- 
sions profondes  des  tégumens  ,  en 
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ouvrant  de  bonne  heure  les  abcès 
varioleux  ;  met  obstacle  à  la  fièvre  , 
qui  prend  le  caractère  hectique  ;  on 
aide  de  leur  action  par  l'abondance 
des  boissons  un  peu  diaphoni- 
ques ,  par  le  mélange  de  l'eau  au 
vin ,  qui  est  antiseptique  et  cordial , 
et  par  des  alimens  tirés  du  règne 
végétal ,  sous  forme  liquide  ,  tels 
que  les  décoctions  d'orge  ,  de  fro- 
ment ,  de  riz ,  et  les  crèmes  légères 
qu'on  en  compose. 

Par  la  lenteur  de  la  suppuration, 
et  son  inégalité  de  tems  ,  le  troi- 
sième tems  se  confond  avec  la  se- 
conde période  dans  la  petite  vérole 
maligne.  Cette  irrégularité  dans  la 
marche  de  la  maladie  ,  réunit,  en 
quelque  manière,  sur  les  sujets  qui 
en  sont  attaqués  ,  les  périls  de  plu- 
sieurs époques.  Cette  complication 
de  symptômes ,  qui  devraient  être 
distincts  les  uns  des  autres  ,  est  le 
motif  qui  détermine  un  bon  méde- 
cin à  continuer  le  plan  de  curation 
mixte  de  plusieurs  périodes  ;  et 
d'ailleurs,  les  symptômes  lui  com- 
mandent cette  conduite.  Si  l'on  avait 
retardé,  jusqu'à  la  période  dont  il 
est  ici  question  ,  l'usage  des  exu- 
toirës  ,  il  serait  peut-être  inutile  de 
les  faire  ;  car  ,  quelle  révulsion  at- 
tendre dans  une  machine  dont  les 
fonctions  languissantes  dès  l'inva- 
sion de  la  maladie,  a  encore  été 
accablée  de  la  lenteur  meurtrière 
-de  tant  d'accidens  redoutables  ? 
Comment  arrêter  les  progrès  des 
anthrax  ,  des  tumeurs  critiques ,  des 
gonflemens  aux  articulations  ,  des 
dépôts  profonds  ,  formés  par  une 
matière  déléterre  ,  dont  l'âcreté  a 
été  augmentée  par  la  fermentation  , 
la  chaleur ,  la  fièvre  et  la  durée  de 
la  maladie  ?  Comment  éviter  les 
symptômes  consécutifs  de  cette  pe- 
tite vérole?  Je  le  répète  ,  si  l'on  n'a 
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as  vaincu  la  nature  du  virus  dans 
es  deux  premières  époques  de  l'af- 
fection }  il  est  impossible  que  les 
malades  résistent  aux  délabremens 
que  susciteront  les  derniers. 

Je  suppose  maintenant  que  la 
curation  a  été  faite  savamment, 
que  la  dessiccation  est  commencée 
et  paraît  se  préparer  sans  orages  ; 
qu'on  ne  s'y  trompe  pas  ,  rien  n'est 
encore  assuré  :  il  reste  beaucoup 
d'humeur  variolique  mêlée  au  sang; 
donc,  il  est  de  nécessité  indispen- 
sable de  l'en  purger  par  tous  les 
moyens  déjà  indiqués  ci-dessus.  Ce 
quatrième  état  est  long  dans  la 
petite  vérole  maligne  ,  et  la  durée 
de  son  traitement  doit  surpasser 
celle  des  tems  pendant  lesquels  il 
forme  des  maladies  consécutives. 

Quelques  réflexions  sur  l'inocula- 
tion de  la  petite  Vérole. 

Est-ce  faire  un  double  emploi 
que  de  rectifier  les  erreurs  insérées 
dans  ce  dictionnaire,  au  mot  inocu- 
lation? Si  le  rédacteur  de  cet  ar- 
ticle a  eu  pour  but  la  vérité  ,  il  faut 
la  lui  montrer  :  il  a  voulu  la  pro- 
pager, et  moi  aussi.  Il  préfère  la 
méthode  des  piqûres  _,  d'après  le 
témoignage  de  Gandoger.  il  dit 
avoir  inoculé  3oo  enfans,  «  il  n'y 
«  en  a  pas  un  seul  qui  n'ait  eu  des 
«  convulsions  ».  On  regarderait 
comme  une  faute  thypographique , 
le  mot  n'ait,  si  l'on  ne  lisait  pas 
dans  la  colonne  qui  précède  «  les 
«  convulsions  surviennent  :  elles 
«  sont  toujours  d'un  bon  augure  ». 
(  Voyez  tome  V ,  page  684 ,  co~ 
lonne  deuxième  et  suivante  ).«  La 
«  méthode  ,  par  incision  ,  ne  peut 
«  pas  supporter  le  parallèle  (  avec 

«  celles  des  piqûres  ) Il  esta 

«  craindre  qu'on  ne  la  communi- 
«  que  (  la  petite  vérole  )  au  sang...» 
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«  Elle  entraîne  toujours  après  elle  nique  la  contagion.  Nous  avons  vu 

«  une  plaie  ,   quelquefois    môme  ,  avec  tout  homme  en  état  d'obser- 

«  un  ulcère Elle  sert  (  dit-on  )  ver ,  que  les  enfans,  inoculés  par 

«  de  cautère  aux  humeurs  viciées  :  incisions  ,  avaient  des  accidens 
«  mais  à  examiner  la  chose  de  bien  moins  graves  que  ceux  qui  reçoi- 
«  près  ,  ce  prétendu  avantage  est  vent  la  petite  vérole  par  piqûres. 
«  purement  imaginaire  ».  Page  Quant  aux  suppurations  que  pro- 
686,  colonne  première.  Cette  dé-  duisent  les  incisions,  on  ne  conçoit 
cision  est  positive.  Si  l'on  a  lu  ce  pas  qu'elles  aient  pu  faire,  de  la 
qui  précède  ,  on  s'est  convaincu  part  des  gens  qui  se  disent  méde- 
cine le  virus  varioleux  exerce  quel-  cins  ,  le  sujet  d'une  objection.  Le 
quefois  des  ravages  mortels,  dans  sentiment  de  Gandoger  repose,  de 
les  sujets  mêmes  qui  ont  la  petite  son  aveu  même  ,  sur  les  bases  sui- 
vérole  la  plus  bénigne  :  c'est  pro-  vantes  :  les  inflammations  érésypé- 
bablement  ce  qui  a  engagé  l'auteur,  lateuses  qui  naissent  de  l'applica- 
dont  nous  rapportons  l'opinion  ,  à  tion  des  onguens  et  des  emplâtres  : 
faire  uneénumération  des  désastres  or,  ceux  qui  pratiquent  les  inci- 
que  cette  maladie  laisse  à  sa  suite,  sions  ,  n'emploient  pas  depuis  long- 
*<  Quand  la  petite  vérole  ne  serait  tems  ces  médicamens  externes ,  et 
pas  le  tombeau  de  l'amour  »,  dit-il  peut-être  n'en  a-t-on  presque  ja- 
éloquemment  ,  il  faudrait  encore  mais  fait  usage  dans  ce  cas  ,  puis- 
inoculer ,  pour  conserver  la  beauté  que  la  suppuration  n'a  pas  besoin 
des  habitans  de  la  terre.  Ce  sont  d'être  excitée,  et  qu'abandonnée  à 
ses  expressions  :  quel  galimatias  la  nature  ,  elle  se  termine  d'elle- 
que  tout  cet  article!  En  admettant  même  après  la  dépuration  du  sang, 
les  ravages  de  la  petite  vérole,  il  Enfin,  il  est  prouvé  que  ceux  qui 
faut  aussi  admettre  les  moyens  de  portent  des  exutoires  ne  sont  jamais 
les  prévenir  ou  d'en  arrêtcrle  cours,  aussi  gravement  attaqués  par  les 
11  paraît  que  ce  praticien  n'en  con-  maladies  contagieuses,  et  notam- 
naît  pas  l'existence,  en  prenant  la  ment  par  la  petite  vérole,  que  les 
précaution  d'empêcher  le  virus  de  autres  sujets  chez  lesquels  il  n'existe 
se  communiquer  au  sang. Eh!  d'où  point  de  suppuration  artificielle.  Il 
naissent  donc  la  fièvre  et  les  autres  est  encore  prouvé  que  pour  arrêter 
symptômes,  si  le  virus  n'a  pas  al-  lecours  des  désordres  qu'occasionne 
téré  le  sang?  Mais  en  vérité  cet  la  petite  vérole  inoculée,  on  est 
homme  ne  mérite  pas  une  réfuta-  forcé  à  susciter  des  suppurations 
tion  sérieuse.  externes.  Mais  il  est  démontré  aussi 
Quand  à  nous,  nous  inoculons  qu'elles  ne  sont  pas  toujours  suivies 
par  incisions,  pour  prévenir  les  du  succès  qu'on  en  attendait,  parce 
dépôts,  les  métastases  critiques  et  que  la  causticité  du  virus  varioleux 
une  infection  trop  considérable  des  est,  en  certains  cas,  si  active  qu'elle 
fluides.  Car  nous  observons  que  détruit  l'organisation  des  viscères 
l'ulcère  qui  naît  de  chaque  incision,  ou  des  organes,  dans  l'espace  de 
débarasse  les  humeurs  d'une  par-  quelques  heures.  Or  ,  quel  secours 
tie  du  levain  varioleux  ,  même  attendred'un  vésicatoire  qu'onn'ap- 
avant  l'invasion  de  la  fièvre,  puis-  pose  qu'au  moment  où  un  pareil 
que  le  pus  qui  en  coule,  commu-  malheur  est  déjà  arrivé?  car  si  l'on 
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atrendun  symptôme  dominant  pour 
y  avoir  recours  ,  et  que  les  effets 
funestes  dont  ce  symptôme  est  ac- 
compagné, soient  le  produit  d'une 
action  si  accélérée  ,  on  avouera  au 
moins  que  dans  ce  cas  tout  secours 
devient  superflu  ,  parce  qu'il  est 
trop  tardif.  Car  qu'on  ne  dise  pas 
que  l'irritation  excitée  à  l'extérieur 
opérera  une  métastase  de  l'humeur 
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jets  Valétudinaires  ,  ceux  dont  le 
sang  ne  paraît  pas  pur ,  etc.  C'est 
qu'on  a  vu  arriver  trop  souvent  et 
presque  infailliblement  chez  eux, 
les  ravages  dont  nous  venons  de 
donner  un  détail  abrégé.  Or,  comme 
il  s'en  faut  beaucoup  que  la  pureté 
ou  l'impureté  du  sang  se  recon- 
naisse à  des  signes  sensibles ,  on 
inocule  donc  au   hazard  ,  en  choi- 


morbifique ,  puisque  l'irritation  eau-    sissant  les  sujets  :  d'où  il  arrive  que 
sée   à   l'intérieur  par  cette  même    quelques  -  uns  sont  les  victimes  de 


humeur ,  est  parvenue  à  son  comble , 
au  moment  où  l'on  s'en  aperçoit, 
et  qu'elle  efface  par  son  énergie ,  le 
sentiment  de  celle  qu'on  excite  pour 
mettre  obstacle  à  ses  progrès.  Je 
suppose  encore  un  autre  cas  fré- 
quent dans  la  même  maladie  :  les 


l'obstination  à  pratiquer  les  piqû- 
res. 

Il  existe  beaucoup  d'autres  rai-» 
sons  puissantes  pour  préférer  les 
incisions  aux  piqûres,  mais  ce  n'est 
pas  ici  le  lieu  d'en  faire  l'énumé- 
ration.    Celles   qu'on  a  rapportées 


dépôts  purulens  qui  s'amassent  len-    suffisent  pour  porter  une  décision 

tement  dans  les  cavités  et  qui  ne    sur  ce  point  de  doctrine  ,  qui ,  après 

manifestent  leur  présence  que  par 

des  signes  qui  pronostiquent  une 

mort  infaillible.  Or  ,  viendra-t-on 

proposer  ,    après   coup  ,  des  exu- 

toires  ?  car  on  ne  peut  pas  supposer 

que  les  inoculateurs ,  suivant  la  mé-    travail  sur  V inoculation  que  Vau- 

thode  des  piqûres,  ne  donnent  au-    teur  nous  a  communiqué. 


tant  d'inoculations  pratiquées  en 
Europe ,  ne  devrait  plus  être  la 
matière  d'une  discussion.  Extrait 
de  l'ouvrage  intitulé  :  Maladie 
des    enfans  ,    et    d'un    nouveau 


cune  aide  aux  inoculés  qui ,  de  leur 
aveu ,  périssentde  l'inoculation.  Or , 
de  leur  aveu  encore,  il  faut  appeler 
la  matière  au-dehors  ;  et  dans  les 
deux  cas  qu'on  vient  de  rappeler , 
toutes  leurs  tentatives  sont  inutiles. 
Mais  puisqu'une  suppuration  lo- 
cale est  nécessaire  pour  prévenir 
les  accidens  qui  donnent  la  mort 
ou  ceux  qui  privent  un  inoculé  d'or- 
ganes essentiels,  tels  que  les  yeux, 
ou  la  chute ,  ou  la  diffbrmation  d'une 
extrémité,  pourra- 1  -  on  leur  par- 
donner ou  leur  ignorance  ou  leur 
entêtement  encore  plus  condamna- 
ble ,  en  admettant  pas  un  mode  ino- 
culatoire  qui  fasse  éviter  ces  suites 


Par  Chambon. 

VÉRONIQUE  mâle  (  PI  Ire.  ) 
La  classification  de  Tournefort  la 
présente  dans  la  sixième  section 
de  la  seconde  classe  parmi  les 
herbes  à  fleur  monopétale  en  roue 
dont  le  pistil  devient  un  fruit  dur 
et  sec.  ....  Le  même  botaniste 
la  nomme  Veronica  mas  supina 
et  vulgatissima.  Von-Linnée  la, 
nomme  veronica ojpcinalis  j  elle  se 
trouve  dans  sa  diandrie  monogynie. 

Fleur  monopétale  ,  in  lundi  buli- 
forme  ,  tubulée ,  divisée  en  quatre 
parties  dont  l'inférieure  est  plus 
petite ,  opposée  à  la  plus  grande  B 


désastreuses  ?  par  la  méthode  des    et  C.  Calice  divisé  aussi  en  quatre 
piqûres  r  on  n'inocule  point  les,  sur    parties  D  et  E. 


Fruit. 
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Fruit.  Capsule  eu  forme  de  cœur 
F  ,  comprimée  par  le  haut ,  bilocu- 
laire  G  ,  s'ouvrant  en  quatre  par- 
ties ,  contenant  des  semences  me- 
nues ,  rondes  ,  noirâtres  H. 

Feuilles  velues  ,  dentelées  dans 
leurs  bords,  ovales,  sessiles. 

Racine  déliée ,  fibreuse,  éparse  A. 

Port.  Tiges  menues  ,  longues  , 
rondes  ,  noueuses  ,  velues  ,  cou- 
chées ordinairement  sur  la  terre  ; 
les  fleurs  en  épi ,  les  feuilles  oppo- 
sées deux  à  deux. 

Lieu  Les  bois ,  les  coteaux.  Vi- 
vace. 

Propriétés  Les  feuilles  ont  un 
goût  un  peu  austère,  un  peu  amer  , 
sans  odeur.  Cette  plante  a  été  très- 
célèbre  sous  le  nom  de  thé  d'Eu- 
rope. On  en  faisait  une  panacée 
universelle  ,  mais  elle  a  été  recon- 
nue pour  être  tout  au  plus  un  re- 
mède adjuvant  dans  le  traitement 
des  maladies  chroniques  ,  sur-tout 
quand  il  faut  ranimer  un  estomac 
languissant.  Elle  est  indiquée  dans 
la  cachexie  ,  la  toux  catarrheuse  , 
les  dépôts  laiteux  et  les  embarras 
des  reins  sans  inflammation. 

VERRUES.  (  Médecine  rurale.  ) 
Petites  tumeurs  ou  excroissances 
qui  viennent  sur  plusieurs  parties 
du  corps  ,  mais  plus  particulière- 
ment sur   les  joues  et  les  mains. 

Elles  sont  ,  pour  l'ordinaire  , 
dures  ,  squirrheuses,  sans  chaleur, 
rougeur  ni  douleur.  Les  unes  sont 
courtes  et  larges  ;  les  autres  sont 
longues  et  menues.  Il  y  en  a  qui 
n'excèdent  pas  la  grosseur  d'un 
pois  ou  d'une  lentille  ,  il  en  est 
d'autres  qui  surpassent  la  grosseur 
d'une  noisette.  Quand  on  examine 
les  verrues  de  près  ,  elles  paraissent 
se  partager  comme  l'observe  M. 
A  s  truc  par  le  bout  en  plusieurs 
Tome,  X. 
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filets  parallèles  qui  représentent 
un  pinceau.  Mais  quelquefois  aussi 
le  bout  en  est  arrondi  et  lisse. 

Il  est  bien  prouvé  par  l'ouver- 
ture des  cadavres  qu'il  se  forme 
des  verrues  intérieurement  dans 
les  viscères. 

François  Paulini  dans  les  éphé- 
méridcs  des  curieux  de  la  nature 
rapporte  l'exemple  de  deux  ver- 
rues très  -  adhérentes  et  grosses 
comme  des  noisettes  trouvées  dans 
l'estomac  d'un  soldat  qui  mourut 
de  la  suite  d'une  hémoptysie.  Sal- 
mutius  a  découvert  une  infinité 
de  verrues  dans  le  cadavre  d'une 
fille  morte  de  cachexie. 

Les  verrues  sont  toujours  for- 
mées par  l'allongement  et  l'accrois- 
sement des  houppes  nerveuses  de 
la  peau.  Cet  allongement  et  cet 
accroissement  ne  peuvent  avoir 
lieu  que  lorsqu'elles  reçoivent  beau- 
coup plus  de  nourriture,  ce  qui 
arrive  toujours  lorsqu'elles  sont 
comprimées  à  leur  base  ,  par  quel- 
que obstruction  dans  les  glandes 
miliaires  qui  sont  auprès,  ou  dans 
la  membrane  rétieufaire  qui  les 
entoure  ,  parce  que  cette  corn- 
pression  retient  dans  les  houppes 
la  lymphe  nourricière  qui  doit  en 
revenir. 

Les  verrues  sont  pour  l'ordi- 
naire peu  incommodes  et  n'en- 
traînent jamais  aucun  danger  ,  à 
moins  qu'elles  ne  dégénèrent  en 
cancer. 

Pour  les  guérir  radicalement  -, 
il  faut  les  extirper  :  et  pour  cet 
effet,  l'art  de  guérir  nous  offre 
plusieurs  moyens.  On  y  parvient 
en  les  liant ,  en  les  brûlant,  en  les 
coupant  et  en  les  desséchant  ou 
déracinant. 

i.°  On  les  lie  avec  un  crin  ou 
un  fil  de  soie  ciré  :  ce  moyen  est 

I 
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exempt  de  danger  ,  mais  il  est 
long  et  douloureux  ,  et  ne  peut 
convenir  qu'aux  verrues  longues 
et  grêles  ,  il  y  a  encore  un  autre 
inconvénient  qui  est  de  ne  point 
enlever  les  racines  des  verrues  , 
et  de  les  voir  reparaître  bientôt 
après. 

■  2..°  On  les  brûle  en  les  perçant 
avec  une  aiguille  dont  l'extrémité 
est  rougie  au  feu  ,  ou  bien  en  fai- 
sant un  trou  à  une  coque  de  noix 
où  l'on  fait  entrer  la  verrue,  et 
où  l'on  brûle  ensuite  du  soufre. 

Cette  méthode  a  beaucoup  d'ef- 
ficacité ,  mais  aussi  elle  peut  exci- 
ter une  inflammation  dans  le  voi- 
sinage ,  sur-tout  si  les  verrues  sont 
situées  sur  quelque  partie  tendi- 
neuse ou  aponévrotique.  Immé- 
diatement après  avoir  pratiqué 
cette  méthode  ,  il  faut  appliquer 
sur  la  brûlure  de  l'onguent  basi- 
licon. 

3.6  Les  ciseaux  et  le  bistouri 
sont  les  deux  instrumens  dont  on 
se  sert  pour  couper  les  verrues  ; 
mais  il  ne  faut  pas  négliger  d'es- 
carifier  les  racines  pour  ne  pas 
les  voir  repousser  de  rechef. 

4-°  Enfin ,  on  la  desséchera  en 
mettant  en  usage  les  corrosifs. 
Cette  dernière  méthode  est  préfé- 
rable à  toutes  les  autres.  11  ne 
manque  pas  de  végétaux  dont  les 
sucs  sont  très  -  appropriés  à  les 
détruire  radicalement.  Il  n'est  pas 
d'homme,  pour  si  peu  qu'il  soit 
accoutumé  à  vivre  à  la  campagne  , 

3ui  ne  sache  que  le  suc  des  feuilles 
e  soucy  ,  le  lait  de  figuier  sau- 
vage ,  celui  de  tithymale  ,  le  suc 
de  la  chélidoine  dont  on  imbibe  la 
verrue  plusieurs  fois  dans  le  jour  , 
les  feuilles  de  scrophulaire  ,  du 
saule  ,  de  sabine  et  de  pourpier 
pilées  j  réduites  en    pâte  et    appli- 
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quées  à  plusieurs  reprises  sur  les 
verrues    ont  cette   vertu. 

Le  sél  fondu  dans  le  vinaigre  , 
ou  dans  le  suc  de  raifort  ,  la  dis- 
solution du  sel  ammoniac  dans 
l'eau,  commune  ,  ou  bien  ce  même 
sel  mêlé  et  pétri  avec  un  peu  de 
galbanum  appliqués  sur  la  verrue  , 
la  desséche  et  la  fait  tomber  d'elle- 
même. 

Quand  tous  ces  remèdes  corro- 
sifs pris  dans  la  classe  des  végé- 
taux ne  produisent  pas  les  bons 
effets  qu'on  est  en  droit  d'attendre 
de  leur  application  constante  et 
très-souvent  répétée  ,  il  faut  alors 
les    toucher    souvent  ,    mais    avec 

f)récaution  avec  les  escarotiques 
es  plus  forts  ,  tels  que  la  pierre 
à  cautère  ,  l'acide  vitriolique  > 
l'huile  de  tartre  par  défaillance  , 
l'esprit  de  nitre.  On  peut  mettre 
en  usage  tous  ces  moyens  sans 
faire  précéder  aucune  .  prépara- 
tion intérieure  ,  à  moins  que  les 
verrues  ne  fussent  occasionnées 
par  un  vice  dans  le  sang  et  dans 
la  ljmphe.  M.    AMI 

VERTÎCILLÉ  ÉE  ,  terme  de 
botanique.  Qui  est  disposé  en  ver- 
ticille  ,  ou  bien  qui  porte  des  ver- 
ticales. On  appelle  fleurs  verticil- 
lées  celles  qui  sont  disposées  en 
anneau  ou  en  couronne  autour  des 
tiges  ou  des  rameaux;  et  feuilles 
verticillées  celles  qui  ,  placées  au- 
tour de  la  tige  ,  présentent  la  forme 
des  brandies  d'un  parapluie  ou  des 
rayons  d'une  roue. 

VERVEINE.  (PL  !>•  )  M.  Tour- 
nefort  la  nomme,  d'après  Bauhin  , 
verbena  commuais  flore  cœruleo. 
On  la  trouve  dans  la  troisième  sec- 
tion de  la  quatrième  classe  de  son 
système  ,  parmi  les    herbes  à  fleur 
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monopctale  ,   labiée  ,  dont  la  fleur 
supérieure    est    retournée.     Von 
Lin  née  l'a  nommée  verbena  offici- 
nalisj  il  l'a  placée  dans  la  diandrie 
monogynie. 

Fleur  monopétale  imitant  les 
labiées  ;  le  tube  cylindrique  courbé 
B;  le  limbe  étendu  li  cinq  segmens 
arrondis,  presque  égaux  G;  la  co- 
role  très-petite  et  bleuâtre  ,  quatre 
ctamines. 

Fruit  ;  deux  ou  quatre  semences 
oblongues  G  ,  renfermées  dans  un 
calice  tubulé  D  ,  anguleux  E  :  le  pé- 
ricarpe à  peine  visible  F. 

Feuilles ,  allongées  ,  découpées 
en  plusieurs  parties  et  comme  la- 
ciniées  profondément. 

Racine  ,  rameuse  ,  peu  fibreuse , 
oblongue. 

Port.  La  tige  s'élève  depuis  un 
pied  jusqu'à  deux  :  rameuse  ,  faible, 
carrée  ,  un  peu  velue  ;  les  fleurs  en 
épis  longs  et  grêles.  11  faut  observer 
que  la  tige  est  quelquefois  lisse  : 
que  les  feuilles  sont  opposées  ,  sou- 
vent divisées  en  trois  et  dentelées. 
Celles  du  sommet  quelquefois  lan- 
céolées ,  oblongues  entières. 

Lien.  Les  bords  des  grands  che- 
mins. Annuelle. 

Propriétés.  La  racine  est  amère  , 
ainsi  que  les  feuilles  ,  dont  le  goût 
est  désagréable. Cette  plante  est  vul- 
néraire ,  détersive,  fébrifuge,  ré- 
solutive ;  telles  sont  du  moins  les 
qualités  qu'on  lui  accordait  il  J  a 
un  demi-siècle.  On  en  fait  aujour- 
d'hui très-peu  d'usage  en  médecine. 
Dans  l'antiquité,  elle  a  été  plus  cé- 
lèbre encore  que  dans  les  tems  mo- 
dernes. Les  Druides  sur-tout  lui 
portaient  une  vénération  singu- 
lière :  avant  de  la  cueillir  ,  ils  fai- 
saient à  la  terre  un  sacrifice  ;  on 
l'arrachait  à  la  pointe  du  jour;  lors- 
que la  canicule  se  levait ,  on  faisait 
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des  aspersions  d'eau  lustrale  pour 
chasser  les  esprits  malins  :  et  on  se 
servait  de  la  plante  pour  nettoyer 
les  autels  de  Jupiter.  On  lui  attri- 
buait un  grand  nombre  de  proprié- 
tés ,  celles  entre  autres  de  réconci- 
lier les  cœurs  aliénés.  Ils  l'appe- 
laient hierobotane  ,  herbe  sacrée. 
Us  l'employaient  à  tresser  les  cou- 
ronnes dont  on  ceignait  la  tête  des 
hérauts  d'armes  ,  quand  ils  rece- 
vaient la  mission  d'aller  annoncer 
ou  la  paix  ou  la  guerre. 

VESCE  ,  de  vincio  lier  ,  parce 
que  cette  plante  s'attache  à  tous  les 
appuis  qu'elle  rencontre.  Tourne- 
fort  l'a  rangée  dans  la  seconde  sec- 
tion de  la  dixième  classe  ,  qui  com- 
prend les  herbes  à  fleur  polypétale, 
irrégulière  ,  papilionacée  ,  dont  le 
pistil  devient  une  gousse  longue  et 
unicapsulaire  :  il  la  nomme  vicia 
vulgaris  se  mine  nigro.  C'est  la  vi- 
cia sativa  de  Linné.  Elle  est  placée 
dans  sa  diadelphie  décandrie. 

Fleur,  papilionacée;  l'étendard 
ovale  ,  son  onglet  élargi  ,  son  som- 
met échancré  ,  avec  une  petite 
pointe  ;  ses  cotés  recourbés  ;  les 
ailes  oblongues  ,  presque  cordi- 
formes  ,  plus  courtes  que  l'éten- 
dard ;  la  carène  sous- orbiculaire 
plus  courte  que  les  ailes  ;  son  onglet 
est  divisé  en  deux  ;  un  nectar  en 
forme  de  glande  placé  sur,  le  ré- 
ceptacle ,  entre  le  germe  et  le  filet 
des  étamines. 

Fruit  ,  deux  légumes  sessiles  , 
presque  réunis  à  leur  base,  d'une 
forme  semblable  au  légume  de  la 
fève  de  marais  ,  mais  les  semences 
plus  petites  et  obrondes. 

Feuilles  ,  ailées  ,  sans  impaire  , 
terminées  par  une  vrille  ;  les  folior 
les  très  entières  ,  presque  sessiie's, 
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velues,  linéaires,  lancéolées,  avec 
un  stylet  à  leur  sommet. 

Port.  Les  tiges  s'élèvent  à  un 
pied  ,  un  pied  et  demi  et  plus  , 
herbacées,  rameuses  , presque  qua- 
drangulaires  ;  deux  fleurs  bleues 
et  blanches  ,  axillaires  ,  de  la  gran- 
deur des  folioles;  stipules  dentelées, 
marquées  d'une  tache  noire  ;  feuilles 
alternes. 

Lieu.  Les  champs.  Cette  plante 
est  annuelle. 

Propriétés.  La  semence  est  nour- 
rissante ,  venteuse  ;  sa  farine  est 
une  des  quatre  farines  résolutives; 
on  l'emploie  en  cataplasmes  ;  admi- 
nistrée intérieurement }  sous  forme 
de  médicament  ,  elle  est  astrin- 
gente. 

Ses  usages  économiques. 

Quand  la  nécessité  força  comme 
en  1709  ,  de  convertir  la  farine 
de  la  vesce  en  pain,  on  n'en  obtint 

âu'un  aliment  de  mauvais  goût  et 
'une  digestion  difficile.  La  graine 
de  cette  plante  ne  convient  pas 
non  plus  indistinctement  à  tous  les 
animaux  de  la  basse-cour.  Il  ré- 
sulte des  observations  que  nous 
avons  faites  ,  qu'elle  est  nuisible 
aux  canards  ,  aux  jeunes  dindons  , 
et  sur-tout  aux  poules.  Ceux  d'en- 
tre ces  derniers  oiseaux  ,  que  nous 
avons  vu  s'en  gorger  avec  une  sorte 
de  délices, ont  été  saisis  peu  après 
d'une  chaleur  ardente  et  d'une  soif 
inextinguible.  Si  les  poules  trou- 
vent à  renouveler  le  même  repas  , 
les  accidens  ne  font  qu'augmenter  : 
l'inflammation  du  sang  se  mani- 
feste par  la  couleur  rembrunie  de 
leurs  crêtes  ;  et  l'jdropisie  et  la 
mort  ne  tardent  pas  à  la  suivre.  Il 
paraît  que  les  cochons  ne  s'accom- 
modent pas  non  plus  de  la  graine 
de  la  vesce.  Leur  estomac  naturel- 
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lement très-chaud,  c'est-à-dire  très- 
actif,  reçoit  sans  doute  un  redou- 
blement d'énergie  de  la  qualité  as- 
tringente et  tonique  de  cette  se- 
mence. Soit  qu'elle  absorbe  ou 
qu'elle  neutralise  la  bile  et  le  suc 
gastrique  ,  indispensables  pour  la 
formation  et  l'élaboration  du  chile; 
soit  qu'elle  passe  trop  rapidement 
de  Pest©mac  .  dans  les  secondes 
voies  ,il  est  de  fait  qu'à  mesure  que 
les  cochons  s'en  nourrissent  ,  leur 
chair  disparaît ,  et  qu'ils  finissent 
par  la  consomption.  Les  habitans 
de  la  campagne  disent  alors  que 
leurs  cochons  sont  brûlés  ,  expres- 
sion vraie  ,  si  par  brûlure  ils  en- 
tendent l'absorbtion  oudessiccatiou 
des  fluides. 

Nous  avons  cru  devoir  prému- 
nir le  cultivateur  contre  les  acci- 
dens qui  peuvent  résulter  de  l'em- 
ploi de  la  vesce ,  avant  de  lui  pré- 
senter les  nombreux  avantages  qu'il 
peut  obtenir  de  toutes  les  parties 
de  cette  plante  distribuées  à. propos 
et  avec  discernement. 

Sa  graine  forme  une  des  nourri- 
tures favorites  des  pigeons ,  qui 
semblent  même  lui  donner  la  pré- 
férence sur  tout  autre  aliment  ré- 
colté pendant  un  beau  tems  ,  et 
peu  après  la  formation  du  fruit  , 
avant  que  les  cosses  ou  siliques 
aient  contracté  la  couleur  rem- 
brunie, qui  annonce  l'entière  ma- 
turité de  la  plante  ,  sa  tige  et  ses 
graines  forment  un  aliment  pré- 
cieux pour  hiverner  les  bêtes  à 
laine  ,  sur-tout  si  on  a  mêlé  à  la 
semence  une  certaine  quantité  de 
pois  pris,  de  lentillons,  d'orge  ou 
d'avoine  ,  selon  la  qualité  [du  ter- 
rain. (  >et  excellent  fourrage  est  con- 
nu des  cultivateurs  sous  les  noms 
de  mêlarde  ,  dragée,  etc.  Les  bre- 
bis qui    allaitent    ont    besoin    de 
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nourritures  à-la-fois  substantielles 
et  tendres  ;  et  la  vesce  est  de   ce 
nombre.  Les   jeunes  agneaux ,  qui 
auraient  bientôtépuisé  leurs  mères, 
s'ils   étaient   réduits  au  seul  pis  , 
contractent  de   bonne    heure ,  pat- 
elle  ,  l'habitude    de    manger.    Le 
tempérament     débile    de   ces  ani- 
maux  s'accomode    d'autant  mieux 
de   la  vesce,  que  sa  qualité  toni- 
que ,  qui  la  rend  dangereuse  pour 
les    cochons  ,  en   fait  un  aliment 
salutaire    pour  les    bêtes  à  laine. 
Ce    n'est   pas  toutefois   que   nous 
donnions    au    cultivateur    le  con- 
seil   de    ne   distribuer   que   de    la 
vesce  à  son  troupeau  pendant  les 
jours   pluvieux    de    l'hiver   :    nous 
sommes   loin  de  ces  affections  ex- 
clusives. Nous  lui  disons  au   con- 
traire :  fondez    votre     entreprise 
rurale  sur  les  débouchés  commer- 
ciaux  du    pays  que  vous  habitez  ; 
étudiez  votre  climat  ;  observez  la 
position   de  vos  champs  ;    sondez 
votre  terrain  ;    appliquez  -  vous   à 
connaître  sa  nature;   puis  cultivez 
toutes    les  plantes  qui  pourront  y 
prospérer  et  répondre  à  vos  vues, 
rlus  vous  les  varierez  ,  moins  vous 
aurez  à  craindre  les  effets  de    l'in- 
tempérie des  saisons.  D'ailleurs  le 
mélange    dans  la    nourriture   con- 
vient   aux    animaux    comme    aux 
hommes.    Entremêlons    donc     les 
ressources    de  nos    bestiaux.  Pour 
les  bêtes  à   laine  ,  par  exemple,  à 
un  repas  de  vesce  ,  faisons  succé- 
der un  repas  de  pommes  de  terre 
ou  de  navets  ou    de  choux  ou  de 
«arrottes  ;  à  celui-ci  un  raffbur  de 
trèfle  ,  sainfoin    ou    de    luzerne  ; 
après  ce  dernier   ,    distribuons  le 
repas    de    paille    de    froment    ou 
d'avoine  sur-tout  ;    ainsi  de  suite. 
Voilà  le  vrai  moyen  de  bien    nour- 
rire  un  troupeau  j  et  si  on  joiru  à 
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cette  attention  le  soin  non  moins 
important  de  le  tenir  avec  pro- 
preté dans  des  bergeries  spacieuse 
et  bien  aérées  ,  on  peut  compter 
sur  sa  prospérité. 

La  vesce   concourt  à  maintenir 
en    bon   état  les    chevaux    et     les 
bœuls ,  même    pendant    la   durée 
des  plus  grands  travaux.  Quand  on 
la  destine  à  suppléer  l'orge  ou  l'a- 
voine ,    il   faut    la    distribuer  non 
battue    ou  légèrement  battue  ;  car 
c'est  la  partie  farineuse  de  la  graine 
qui  donne  le  courage  et  la  vigueur; 
c'est-à-dire  qui  nourrit   bien.  Lors- 
que la  vesce  ne  doit  être  employée 
que  comme  fourrage  simple,  pour 
tenir  lieu  de  foin  ou   de  paille,  il 
convient    de    n'sn    présenter    aux 
bestiaux  que  les  tiges  et  les  fanes. 
On  met    en  réserve  la  graine  qui 
résulte    du  battage  ,    pour    servir 
de  semence  ,  ou  bien  pour  nourrir 
les  pigeons.   Comme  on  ne  saurait 
trop    prémunir  les    habitans  de  la 
campagne  contre    leur  inclination 
à  prodiguer  aux  bestiaux  les  four- 
rages auxquels  ceux-ci  ont  l'air  de 
donner  la  préférence  ,  quand  on  a 
d'abondantes  provisions  ,    nous  ré- 
péterons ici    ce  qui  a  été  dit  plu- 
sieurs  fois  dans  le    cours    de   cet 
ouvrage  :  c'est    qu'il  faut    donner 
peu  et  souvent  à  manger  aux  bes- 
tiaux  enfermés   dans  les  étables  , 
aux    animaux   ruminans  sur -tout. 
Nous  ajouterons  que  des    distribu- 
tions peu  mesurées  de   vesce  non 
battue  nuiraient  aux  chevaux  mê- 
me ,  et  qu'elles  ne  tarderaient  pas 
à  les  échauffer  d'une  manière  alar- 
mante ,  par  les    maladies    cutanés 
qui  en  résulteraient. 

Le  même  fourrage ,  semé  en  au- 
tomne ,  et  dont  nous  parlerons  in- 
cessamment ,  distribué  en  verd , 
ou  pâturé  dans  le  champ  au  corn- 
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mencement  du  printerns,  à  l'épo- 
que où  les  herbages  ne  commen- 
cent qu'à  pousser  ,  est  infiniment 
avantageux.  Il  répare  en  grande 
partie  les  effets  de  la  mauvaise  nour- 
riture ou  de  la  nourriture  trop 
économisée  de  l'hiver.  Il  est  d'un 
prix  infini  pour  le  sevrage  des 
agneaux,  qu'il  est  si  important  dé 
conduire  au  pâturage  séparément 
de  leurs  mères  pendant  deux  mois 
au  moins  ;  il  augmente  le  lait  des 
vaches  et  des  brebis  nourrices ,  et 
dispose  les  unes  et  les  autres  à 
passer  insensiblement  et  sans  acci- 
dent,  des  alimens  secs  aux  autres 
prairies  artificielles.  Dans  cet  état 
de  verd,  elle  peut  concourrir  avec 
l'orge  ou  l'avoine  à  former  l'engrais 
des  bestiaux  destinés  à  la  boucherie. 
En  sec,  on  n'en  tirerait  pas  le  même 
avantage ,  et  toujours  à  cause  de  la 
qualitétrès-astringentedeson  fruit, 

3uand  il  est  entièrement  dégagé 
e  son  eau  de  végétation. 
On  a  l'habitude  dans  quelques 
parties  de  la  France  ,  dans  celles 
rur-tout  où  le  nombre  des  bestiaux 
n'est  pas  proportionné  à  la  quantité 
des  terres  en  labour  ,  et  dans  celles 
où  les  matières  de  la  litière  sont 
rares  ,  soit  par  le  peu  de  produit 
des  champs  en  paille,  soit  par  le 
peu  de  soins  qu'on  apporte  à  se  pro- 
curer toutes  les  matières  végétales 
qui  peuvent  la  remplacer  ,  on  a 
l'habituded'enterrerles  vescesdans 
Je  champ  même  qui  les  a  produites. 
Le  moment  à  choisir  pour  les  en- 
fouir est  celui  où  la  plante,  étant 
en  pleine  floraison ,  présente  le  plus 
gros  volume  auquel  elle  puisse  at- 
teindre. Si  on  l'enterrait  plutôt  il  y 
aurait  perte,  parce  qu'on  en  obtien- 
drait une  masse  d'engrais  moins 
considérable  ;  si  on  attendait  plus 
tard,  la  plante  desséchée  en  partie., 
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ne  contiendrait  plus  la  quantité 
suffisante  des  parties  humides  par 
qui  la  fermentation  doit  être  établie 
promptement,  pour  opérer  de  suite 
sa  conversion  en  terre  végétale.  Si 
la  vesce  a  été  clair  -  semée  ,  si  la 
terre  a  du  fond  ,  i!  est  inutile  de 
faucher  pour  enfouir.  Si  au  contraire 
la  charrue  ne  peut  pénétrer  qu'à  un 
décimètre  ,  par  exemple,  de  pro- 
fondeur; et  si  la  fane  épaisse  couvre 
toute  la  surface  du  champ,  il  est 
avantageux  de  la  faucher  ,  ou  du 
moins  de  l'affaisser  avec  le  rouleau 
avant.de  l'enfouir  ;  autrement  le  soc 
sans  cesse  embarassé  dans  sa  mar- 
che,  forcerait  le  laboureur  à  un 
surcroît  de  travail  long  et  pénible, 
et  la  petite  quantité  de  terre  ra- 
battue par  le  versoir  serait  insuffi- 
sante pour  couvrir  la  totalité  de  la 
plante.  Or,  on  sait  que  tout  ce  qui 
excède  la  surface  du  champ  ,  en 
fait  d'engrais,  se  désèche  à  l'air  en 
pure  perte ,  et  sans  qu'il  en  puisse 
résulter  le  moindre  avantage. 

Espèces  ou  variétés.  Culture. 

La  botanique  compte  au  moins 
vingt  espèces  de  vesces ,  tant  an- 
nuelles quevivaces  et  bis-annuelles. 
Presque  toutes  sont  également  pro- 
pres à  la  nourriture  des  bestiaux  ; 
mais  il  ne  paraît  pas  qu'en  France 
on  enait cultivé  d'autresque  la  vesce 
commune  à  semences  noires  et  celle 
à  semences  blanches:  elles  sont  an- 
nuelles l'une  et  l'autre.  On  donne 
communément  la  préférence  à  là 
première,  parce  que  produisant  un 
plus  grand  nombre  de  tiges,  elles 
fournit  un  fourrage  plus  abondant. 
D'ailleurs  ,  la  semence  d'un  gris 
noirâtre  est  moins  apparente  que 
la  blanche,  et  les  pigeons  en  détrui' 
sent  moins  au  tems  des  semailles. 
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Miller,  dans  son  dictionnaire  des  de  lances  sur  chaque  feuille  :  Vicia 
jardiniers,  et  Thouin  ,  dans  le  re-  bicnnis  y  pedunculis  muîtijloris  , 
cueil  des  mémoires  de  la  société  petiôlis  sulcatis ,  subdodqcaphyl- 
d'agriculture  de  Paris,  regrettent  lis  foliolis  lanceoîatis  ,  g/abris. 
qu'on  ne  cultive  pas  dans  les  pays  Lin;  et  de  l'autre,  le  grand  mélilot 
tempérés  de  l'Europe  _,  les  vesces  à  fleur  blanche  :  Trifolium  race- 
bis-annuelles  et  vivaces  ,  dont  les  rnosis  midis  ,  dispermis  rugosis , 
qualités  ,  comme  fourrage,  ne  sont  acutis ,  cauh  erecto.  Lin.  Voici  ses 
pas  inférieures  à  celles  des  vesces  propres  expressions  :  «  La  culture 
annuelles.  Il  est  vrai  qne;  si  ces  du  mélilot  de  Sibérie  se  rapproche 
plantes  sont  abandonnées  à  elles-  infiniment  de  celle  du  trèfle  ;  il  peut 
même  ,  elles  se  couchent  sur  la  être  semé  dès  l'automne  ,  sur  un 
terre  ,  et  s'étendent  à  de  grandes  seullabour,danslesterres  meubles, 
distances;  leurs  tiges  ,  entassées  les  profondes  et  de  nature  sèche;  mais 
unes  sur  les  autres,  se  dépouillent  dans*  les  terres  humides  ,  il  est  plus 
de  leurs  feuilles ,  jaunissent  par  le  sûr  de  ne  le  semer  qu'au  printems. 
défaut  d'air,  et  se  gâtent  par  l'hu-  Ces  derniers  semis  exigent  deux  la- 
midi  té.  Le  seul  moyen  de  remédier  bours  ;  la  terre  destinée  à  les  rece- 
à  cet  inconvénient  ,  serait  d'em-  voir  doit  être  bien  divisée  avec  la 
ployer  des  rames  pour  soutenir  les  herse,  et  à  plusieurs  reprises.  Les 
plantes  de  cette  nature;  mais  ,  où  graines  du  mélilot  étant  plus  petites 
en  trouver  dans  les  cantons  où  le  que  celles  du  trèfle,  et  la  plante 
bois  est  rare?  et  dans  ceux  où  il  talant  d'avantage  ,  nous  estimons 
est  commun  ,  combien  de  tems  ne  qu'il  ne  faut  que  la  moitié  de  la  quan- 
faudrait-il  pas  consacrer  à  celte  tité  de  graines  qu'on  emploie  ordi- 
opération  ?  En  supposant,  enfin,  nairement  pour  semer  un  arpent 
cette  main-d'œuvre  praticable  ,  de  trèfle;  on  peut  même  l'écono- 
comment  s'y'  prendrait  -  on  pour  miser  d'avantage  dans  les  terres 
récolter  le  fourrage  ?  car  les  rames  fortes  et  humides,  parce  que  les 
formeraient  un  obstacle  insurmon-  plantes  y  forment  des  touffes  plus 
table  au  jeu  de  la  faux.  Le  vrai  considérables.  Les  semis  d'automne 
moyen  de  former  d'excellentes  prai-  peuvent  être  fauchés  quelquefois 
ries  artificielles  des  vesces  bis-an-  dès  la  mi-novembre;  après  cela,  au 
miellés,  serait  de  semer  avec  elles  mois  de  mai  suivant;  ensuite  ,  au 
d'autres  plantes  douées  aussi  des  mois  de  juillet;  et  pour  la  troisième 
qualités  propres  à  faire  un  bon  four-  fois,  en  septembre;  et  lorsqu'il 
rage  ,  et  (dont  les  tiges  ;  s'élevant  vient  des  pluies,  et  que  le  tems  est 
en  lignes  droites,  auraient,  comme  doux  pendant  l'automne,  on  peut 
les  luzernes,  les  trèfles,  le  sainfoin,  encore  obtenir  une  quatrièmecoupe 
les  mélilots  ,  etc.  assez  de  consif-  en  novembre.  Les  trois  premières 
tance  pour  servir  d'appui  aux  frêles  peuvent  être  fanées  pour  faire  des 
rameaux  des  vesces.  Thouin  indi-  fourrages  secs  ;  mais  la  dernière 
que,  pour  former  de  telles  prairies,  doit  être  donnée  en  verd  au  bes- 
d'une  part,  la  vesce  bis-anuelle  ,  à  tiaux,  parce  que  l'humidité  de  la 
plusieurs  fleurs  sur  chaque  pédun-  saison  ne  permet  pas  de  la  faire 
cule  sillonné,  avec,  pour  la  plu-  sécher  convenablement.  Au  moyen 
part ,  douze  lobes  unis,  et  en  forme  des  coupes   réglées  à  propos/  on 
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terra.  Conciofliachè  ne  tutti  contraggan  la  pefte  ne'  luoghi 
infetti ,  ne  tutti  ammalino  nelle  rifare  ,  e  in  aitre  arie 
cattive  .  Se  dunque  meriterebbe  lerifa,chi  ragionafîe  cosi: 
io  ho  abitato  in  luoghi  appeftati,  e  pure  non  mi  ft  è  ap- 
piccata  la  pefte  ;  dunque  la  pefte  non  è  maie  appiccatio 
cio  :  io  fon  vivuto  nelle  rifare,  o  nella  campagna  di  Roma, 
o  nella  maremma  di  Siena ,  a'  tempi  critici  ,  e  pur  non 
fon  caduto  malato  ,  dunque  1'  aère  délie  rifare ,  e  délia 
campagna  di  Roma,  e  deila  maremma  di  Siena  non  è  in- 
falubrej  dovrà  pure  afpettarfi  le  befte  chi  da  quefto  an- 
técédente :  io  non  ho  contratto  la  intempérie  ne'  luoghi  ri- 
putati  intemperiofi  délia  Sardegna  ,  diduca  per  confeguen- 
za  i  dunque  nella  Sardegna  non  v'  ha  intempérie  .  L'  efen* 
zione,che  alcuni  vantano  dall' intempérie ,  pruova  ne' me- 
deftmi  o  maggior  cautela  nel  ripararfene  ,  o  una  coftitu- 
zione  di  corpo ,  e  un  temperamento  d'  umori  più  felice 
dell'  ordinario  . 

Forfe  che  perô  meglio  ragiona  il  Vico  in  propofîto  d' 
intempérie  ?  Legga ,  chi  ha  tanto  di  pazienza  ,  il  capo 
nono  délia  prima  parte  di  fua  ftoria  ,  e  lo  vedrà  .  Dopo  di 
aver  egîi  tacciato  di  maie  lingue  gli  antichi  in  générale  , 
prétende  moftrare  ,  che  ne  effi  pure  hanno  afferita  la  in- 
tempérie délia  Sardegna .  Per  giungere  più  facilmente  al 
fuo  intento  ,  ft  obbiena  Cicérone  folo,  che  appello  il  fardo 
Tigellio  uomo  più  peftilenziale  délia  fua  patria ,  hominem 
(a)  pejiilentiorem  patria  fua  .  Quindi  aflerifce  ,  che  Y  ifole 
dette  erano  peftilenziali ,  perché  deftinate  agli  efuli  -,  poi  9 
corne  la  Sardegna  fufle  ftata  detta  peftilente  ,  perché  vi 
regnaffe  la  pefte,  dimoftra  ,  che  quefV  ifola  mai  non  è 
ftata  alla  pefte  fuggetta ,  anzi  che  non  vi  puô  eflere  na- 
turalmente ,  perché  non  puô  efter  fuggetta  alla  famé  ,  fo- 
riera  fecondo  lui  neceftaria  délia  pefte  j  laonde  farà  avve- 
nuto  in  quefti  ultimi  fecoli  più  d' un  miracolo  in  Sardegna, 
poichè  più  d'  una  volta  anche  a  confefîione  dei  Vico  vi 
è  ftata  la  pefte . 

(a)  Ad  fam.  I.  j.  ep.  14. 
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Egli  è  un  bel  fingerii  gli  avverfarj  ,  che  non  fi  hanno, 
e  quelli ,  che  fi  hanno,  difîimulare  .  Chi  ha  mai  fognato 
di  dire  peftilenziale  ,  nel  fenfo  intefo  dal  Vico ,  la  Sarde- 
gna ?  Pomponio  Mêla  nel  luogo  fopraccitato  non  ifpiega 
egli  affai  chiaramente  e  fe ,  egli  aitri  autori ,  mentre  dice 
la  Sardegna  quali  peftilente  riguardo  alla  temperie  del  fuo 
cielo  ?  Chi  parla  cosi ,  non  parla  di  pefte  propiamente  raie. 
Oltre  di  che  la  pefte  ftrettamente  taie  non  è  periodica  , 
ed  annua  ,  corne  è  V  intempérie  .  E  fe  fi  vuol  contraftare 
nel  nome  ,  legga  il  signor  reggente  Vico  il  famofo  diflico 
di  Marziale  : 

Nullo  jjjta   loco  pojjis   excludere  ;   quum   mors 
Venerit ,  in  medio  Tibure  Sardinia  efi  . 

Che  in  noftra  lingua  recato  fuona  cosi  : 

,,  In  niun  loco  tu  puoi  campar  dal  fato  : 

„  Allorchè  del  morir  è  giunta  1'  ora  , 

„  La  Sardigna  s'  incontra  in  mezzo  a  Tivoli . 

Non  appare  egli  da  queflo  il  comun  fenfo  de1  Romani , 
i  quali  ,  corne  faluberrimo  riputavano  il  ciel  di  Tivoli  , 
cosi  P  aria  di  Sardegna  aveano  in  conto  di  ucciditrice  ? 
Parla  egli  di  pefte  Strabone  ,  quando  la  Sardegna  appella 
morbofa  nella  ftate  ?  Parla  egli  di  pefte  Paufania  ,  quando 
tra'  monti,  cioè  nelle  valli  délia  Sardegna,  dice  ftar  comu- 
nemente  rinchiufa  un'  aria  torbida  e  morbofa  ?  Parla  egli 
di  pefte  Tacito  ,  quando  a  propoiito  de'  Gtudei,  rilegati  dal 
roman  fenato  in  Sardegna  (a),  gravît atem  caeli  dinomina  la 
intempérie  del  fuo  aère  ?  Parla  egli  di  pefte  Silio  Italico  , 
quando  da  lui  Sardegna  è  detta  triflis  caelo  ,  &  multa  vï- 
tiata   palude  ?    Ma  a  che  ferve  allegare    autorità    e    ragioni 

{a)  Anns.1.  lib.  2.  AElum  &  de  facris  aegyptîis  ,  judaicifque  pelhndis  ,  faSum- 
que  patrun  confultum ,  ut  quatuor  milia  libertini  gcneris  e.i  fuperjlltione  infeEla , 
quels  idanea,  aetas  ,  in  infulam  Sarûiniam  veherentur  ,  co'ercendïs  il  lie  l .rroci/.iis  ; 
&  fi  ob  gravitatem  caeli  interiijfent ,  vile  damnum;  ceteri  cédèrent  Italia. ,  nifi  certum 
ante  diem  profanos  ritus  exuijjent .  I  cjuattro  mila  rilegati  furono  ,  fecondo  Giu- 
içppe  ,  tutti  giudei . 

Vol  L  k 
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qui  auront  un  peu  plus  de  ténacité,  qui  y  passent  les  nuits  n'étant  pis 

des  choux-raves  ou  dés  choux-na-  pressés  par  le  besoin  ,  ne  touchent 

vêts.  Si  le  champ  a  été  bien  fumé  ,  point  à  la  plante  avant  que  le  soleil 

bien  labouré,  avant  de  recevoir  la  ou  le  vent  n'ait  dissipé  la  rosée.  La 

semence  de  vesce,  si  les  navets  ou  richesse  d'engrais  qui  résulte  d'un 

choux-raves  sont  ensuite  soignés,  tel  parcage  est  immense  et  dispose 

c'est -à- dire  ,  éelaircis  ,  sarclés  et  merveilleusement  la  terre  à  donner 

binés  à   tems  ,   non  -seulement  la  l'année  suivante  une  bonne  récolte 

récolte  des  racines  sera  abondante,  de  froment.  Tels  sont  les  avantages 

mais  dès  le  primtems  suivant  ,  on  qu'on  peut  attendre  de  la  culture 

les    remplacera  avantageusement  ,  de   la  vesce  ,    de  celle    d'automne 

et  sur  un  seul  labour,  par  de  l'orge  sur-tout;  on  ne  doit  pas  compter 

ou  de  l'avoine  dans  laquelle  on  se-  pour  peu  celui  de  contribuer  aussi 

mera  du   trèfle.  Celui-V:i  sera  con-  directement  à  la  suppression   des 

sommé  sur  pied  l'année  suivante  par  jachères, 
les   bestiaux  de    la   ferme;  mais  il 

faut  avoir  l'attention  de  les  canton-  VESCERON.  Vicia  segetum par- 
ner  et  de  les  faire  se  succéder  les  va.  On  le  nomme  dans  quelques 
uns  aux  autres  dans  l'ordre  suivant:  endroits  fardeau.  Il  est  sans  doute 
les  cochons  ,  les  bœufs ,  les  vaches ,  une  variété  des  vesces  ,  puisqu'il  en 
les  chevaux,  les  bêtes  à  laines.  Le  a  la  propriété  et  tous  les  caractères, 
cultivateur  attentif  n'oubliera  pas  Sa  graine  se  conserve  plusieurs  an- 
sans  doute  qu'on  ne  peut  prendre  nées  dans  les  champs;  mais  lorsque 
de  trop  grandes  précautions  pour  la  fin  du  printems  est  humide,  son 
introduire  plus  sûrement  les  bes-  germe  se  développe  et  croît  avec 
tiaux  dans  un  champ  de  trèfle.  On  une  rapidité  telle  que  la  plante  de- 
ne  doit  leur  en  permettre  l'entrée,  vient  un  véritable  fléau.  Elle  saisit 
non -seulement  qu'après  l'entière  le  blé  avec  ses  vrilles,  le  surpasse 
dissipation  de  la  rosée:  mais  il  faut,  bientôt  en  hauteur,  et  le  couvrant 
avant  de  les  y  introduire,  qu'ils  de  ses  nombreuses  tiges,  elle  l'ae- 
aient  fait  un  repas  dans  les  étables,  cable  de  son  poids,  et  le  contraint 
bergeries  ou  écuries;  dans  les  pre-  de  verser  avec  elle.  Le  blé,  privé 
miers  jours  ils  ne  feront  pour  ainsi  des  bienfaits  du  soleil,  ne  croît  plus, 
dire,  qu'y  passer  matin  et  soir;  il  languit  et  finit  par  pourrir, 
mais  peu-à-peu  on  les  y  laissera  Quel  moyen  peut- on  employer 
plus  long-tems  ,  et  de  manière  que  pour  détruire  le  vesceronqui  s'era- 
leurs  estomacs  s'accoutument  in-  pare  d'une  pièce  de  blé  ?  On  n'en 
sensiblement  à  cette  nourriture  ;  connaît  point.  Dès  que  cette  plante 
loin  de  leur  être  alors  préjudiciable,  est  parvenue  à  iine  certaine  éléva- 
elîe  leur  est  avantageuse  et  salu-  tion  ,  il  n'est  plus  possible  de  pé- 
tai re. Depuis  quinze  ans  je  pratique  nétrer  dans  le  champ  pour  sarcler  : 
cette  méthode  de  faire  parquer  mes  et  si  on  veut  commencer  ce  travail 
bestiaux  dans  les  trèfles,  et  je  dois  plutôt ,  en  supposant  que  la  terre 
dire  qu'il  n'en  est  résulté  aucun  ac-  soit  assez  sèche  pour  le  permettre, 
cident  :  ce  que  j'attribue  à  la  double  (  ce  qui  est  fort  rare)  le  vesceron 
précaution  de  ne  les  y  introduire  est  alors  si  petit  que  le  plus. grand 
que  peu  àpeu  et jamais  à  jeun.Ceux  nombre  des  individus  échappent  à 
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J'œil  ,de  l'ouvrier.  Le  plus  certain 
c'est  de  s'opposer  à  son  développe- 
ment. Pour  y  parvenir  ,  il  faut  se- 
mer de  bonne  heure,  c'est-à-dire, 
immédiatement  après  la  moisson. 
Plus  les  semailles  sont  hâtives  } 
moins  il  faut  employer  des  semen- 
ces ,  parce  qu'alors  chaque  pied  de 
blé  a  le  tems  de  prendre  assez  de 
force  pour  résister  aux  froids  et  à 
l'humidité  de  l'hiver  :  et  que  le  blé 
ayant  talé  et  couvrant  lui  -  même 
toute  la  surface  de  la  terre  ,  il  est 
un  obstacle  à  la  germination  et  à 
l'accroissement  des  plantes  nui- 
sibles. 

Nous  ne  voyons  point  un  champ 
dont  les  herbes  nuisibles  se  sont  em- 
parées ,  que  nous  ne  donnions  de 
nouveaux  regrets  à  la  destruction 
des  pigeons.  Outre  l'avantage  qu'on 
en  retirait ,  comme  abondant ,  sain 
et  agréable  comestible  ,  ils  nous 
fournissaient  le  plus  actif  des  en- 
grais; ils  détruisaient  les  semences 
des  plantes  les  plus  nuisibles  à  nos 
récoltes.  Un  tems  viendra  où  leur 
utilité  sera  mieux  connue  ;  il  fau- 
dra ,  disait  un  cultivateur  éclairé  , 
dès  1792  ,  il  faudra  accorder  des 
primes  pour  encourager  à  recons- 
truire des  colombiers  et  à  élever 
des  pigeons  :  des  peines  seront  pro- 
noncées contre  les  meurtriers  d'un 
oiseau  qui  n'aurait  pas  dû  cesser 
d'être  inviolable. 

VÉSICATOIRES.  (  Médecine 
rurale.  )  Ce  sont  des  topiques  qui 
irritent  et  rongent  d'une  manière 
lente  les  parties  de  la  peau  sur 
lesquelles  on  les  applique  ,  si  on 
les  laisse  trop  long-tems  ;  pour 
l'ordinaire  on  n'attend  pas  qu'ils 
produisent  des  etfets  aussi  consi- 
dérables ,  au  bout  de  sept  à  buit 
heures   on  les  enlève   's'il  ont  lait 
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élever  sur  la  peau  des  vessies  rem- 
plies de  sérosité.  On  prépare  or- 
dinairement les  vésicatoires  avec 
le  levain,  le  vinaigre  bien  fort  et 
les  mouches  de  cantharides  ré- 
duites en  poudre.  La  dose  des 
cantharides  ne  peut  qu'être  indé- 
terminée ,  et  son  action  plus  ou 
moins  forte  se  fait  sentir  plus  ou 
moins  tard  :  les  vives  douleurs 
que  les  malades  éprouvent  alors 
annoncent  la  nécessité  de  visiter 
la  partie  affectée  ,  et  d'enlever  les 
vésicatoires  si  la  peau  est  élevée 
en  vessies  ;  alors  on  enlevé  la  peau 
en  coupant  plutôt  les  vessies  ,  et 
onapplique par-dessus  une  ou  deux 
feuilles  de  poirée  sur  lesquelles  on 
étend  du  beurre  frais.  On  suit  la 
même  méthode  pour  les  autres 
pansemens. 

Les  vésicatoires  sont  d'une 
grande  ressource  dans  le  traite- 
ment des  maladies,  lors  sur-tout 
qu'il  faut  imprimer  au  principe  de 
vie  une  autre  manière  d'être  ,  at- 
tirer les  humeurs  du  centre  vers 
la  circonférence  ,  et  faire  une  ré- 
volution d'humeurs  fixées  sur 
quelques  organes. 

On  peut  avancer  qu'il  y  a  bien 
peu  de  maladies  où  ces  remèdes 
ne  puissent  trouver  leur  applica- 
tion. J'en  excepte  cependant  les 
maladies  inflammatoires  :  encore 
trouvent-ils  quelquefois  leur  place 
sur  la  fin  de  ces  maladies.  On  ne 
saurait  assez  en  louer  l'usage  dans 
les  petites  véroles  et  rougeoles  de 
mauvais  caractère,  dans  les  fièvres 
scarlatines  malignes  ,  dans  les  fiè- 
vres putrides  avec  épaissessement 
dans  les  bumeurs  ,  dans  les  fièvres 
pestdentielles.  On  les  emploie  en- 
core utilement  dans  les  pleurésies 
et  les  péri  pneumonies  lorsque  la 
douleur  subsiste  et  que  l'exper- 
te % 
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toration  des  crachats  est  suspen- 
due et  abolie  ;  contre  les  douleurs 
de  tête  ,  les  fluxions  sur  les  dents , 
sur  les  oreilles  ,  contre  l'épilepsie  , 
la  catalepsie ,  la  phrénésie  sympto- 
matique. 

.  Ils  sont  encore  ■  très-avantageux 
dans  les  maladies  pourpreuses  , 
dans  le  rhumatisme  chronique  ,  l'a- 
poplexie ,  la  léthargie  ,  la  para- 
lysie ,  dans  la  sciatique  et  la  goutte 
remontée. 

Rivière  ,  célèbre  médecin  de 
Montpellier  ,  les  recommande 
beaucoup  dans  les  épidémies  des 
fièvres  malignes  ,  pestilentielles  , 
quelquefois  intermittentes.  Mais 
il  ne  veut  pas  qu'on  se  borne  à  un 
seul  vésicatoire  ;  il  en  fait  appli- 
quer jusqu'à  cinq  ou  six  sur  diffé- 
rentes parties  du  corps. 

On  les  applique  sur  presque 
toutes  les  parties  du  corps  ,  à  la 
nuque  ,  sur  le  gras  des  jambes  , 
sur  la  poitrine ,  enfin  sur  toutes 
les  parties  charnues.  On  doit  évi- 
ter avec  soin  de  les  placer  sur  des 
parties  nerveuses ,  membraneuses 
ou  aponévrotiques  ;  l'impression 
qu'ils  pourraient  imprimer  sur  ces 
parties  ,  exciterait  à  coup  sur  une 
inflammation  et  même  le  délire  à 
raison  du  rapport  qu'il  pourrrait 
y  avoir  entre  la  partie  affectée  et 
la   tête. 

Les  vésicatoires  préparés  avec 
la  poudre  des  cantharides  occa- 
sionnent souvent  chez  des  sujets 
maigres  des  difficultés  d'uriner  , 
et  même  la  suppression  totale  des 
.urines  ;  il  est  très-aisé  de  prévenir 
ces  maux  en  faisant  boire  au  ma- 
lade une  eau  légère  de  veau  ou 
de  poulet  nitrée  ,  .  ou  en  appli- 
quant sur  la  région  du  pubis  des 
cataplasmes  d'herbes  émollientes. 
Quoique    les    mouches    eantha- 
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rides  soient  un  vésicatoire  excel- 
lent ,  on  en  distingue  encore  d'au- 
tres espèces  ;  le  règne  végétal  nous 
en  offre  un  assez  grand  nombre  : 
on  doit  y  comprendre  les  feuilles 
de  la  chélidoine  ,  de  gratiole  ,  les 
racines  de  pyrèthre  d'arum  ,  l'ail  , 
l'oignon,  les  feuilles  de  renoncules, 
de  figuier,  les  racines  d'ellébore, 
les  graines  de  moutarde,  l'euphor- 
be ,  la  sabine  en  poudre  ,  tous  ces 
differens  remèdes  réduits  en  pou- 
dre doivent  être  incorporés  avec 
quelque  ingrédient  propre  à  favo- 
riser leur  action  en  les  tenant  in- 
timement colés  à  la  peau  ,  tel  que 
la  cire  jaune ,  l'onguent  de  basi- 
licum  ,  la  térébenthine  et  la  poix 
blanche.  On  doit  raser  le  poil ,  si 
la  partie  sur  laquelle  il  faut  l'appli- 
en  est  couverte.  On  frottera  en- 
suite la  partie  avec  une  petite 
compresse  trempée  dans  le  vinai- 
gre. On  contient  l'emplâtre  au 
moyen  de  plusieurs  circulaires 
faits  avec  une  bande  assez  longue 
pour  l'assujettir  fortement. 

M.   AMI. 

VESSE-LOUP ,  Ijcoperdon  bo- 
vista  ou  verucosum.  Cette  plante 
appartient  à  la  famille  des  cham- 
pignons. Tournefort  a  placé  les 
fougères ,  les  mousses  ,  les  algues 
et  les  champignons  dans  la  sei- 
zième et  dix  -  septième  classes  de 
son  système  ,  qui  renferment  les  ■ 
plantes  dont  les  parties  de  la  fruc- 
tification ne  peuvent  se  distinguer 
à  la  vue  simple.  Le  chevalier  Von 
Linnée  a  aussi  composé  sa  vingt- 
quatrième  classe  des  plantes  dont 
il  n'a  pu  distinguer  les  parties  de 
la  fructification  ,  ou  qu'il  n'a  dis- 
tinguées qu'en  partie.  11  a  donné 
à  cette  classe  qui  renferme  entre 
autres  la  famille  des  champignons  , 
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le  nom  de  eryptogamie  ,  noces 
cachées.  Michéîi ,  célèbre  botaniste 
de  Florence  ,  est  le  premier  qui  , 
à  l'aide  des  microscopes  ,  a  eu  le 
courage  et  la  patience  d'étudier 
le  mystère  de  la  fécondation  dans 
la  plupart  des  plantes  cryptogames. 
Après  lui  Hedwig  ,  naturaliste 
saxon,  Gleditsch ,  Battara  et  le 
français  Bulliard  ont  confirmé 
ses  heureuses  découvertes  ,  ou 
retifié  les  erreurs  qui  lui  sont 
échappées.  Il  était  résevé  à  Bul- 
liard sur-tout  de  fixer  à  jamais  les 
doutes  des  naturalistes  sur  la  fa- 
mille des  champignons  ,  en  dé- 
montrant qu'ils  sont  absolument 
des  plantes  organisées,  à-peu-près 
comme  les  végétaux  staminifères, 
ayant  des  fibres  ,  des  vaisseaux  , 
des  racines  ,  une  fleuraison  ,  des 
attributs  mâles  et  femelles  ,  des 
semences  sans  le  concours  des- 
quellesla  régénération  ne  peut  avoir 
lieu  :  enfin  un  premier  développe- 
ment, un  accroissement  et  un  dé- 
périssement qui  ne  s'effectue  ordi- 
nairement dans  tous  les  corps  or- 
ganisés qu'après  avoir  laissé  en 
mourant  des  êtres  semblables  à 
eux,  et  qui  éprouvent  les  mêmes 
révolutions.  Il  n'a  rien  omis  pour 
aplanir  les  difficultés  dont  l'étude 
des  champignons  était  hérissée. 
Après  s'être  assuré  que  si  les  cham- 
pignons n'ont  point  de  fleurs  sem- 
blables à  celles  des  végétaux  sta- 
minifères ,  il  sont  pourvus  d'or- 
ganes qui  en  tiennent  lieu  ,  et  que 
ces  organes  sont  constans  dans  leur 
forme,  leur  proportion  respective 
et  leur  situation  ;  il  en  conclut 
qu'ils  peuvent  être  employés  avec 
succès  pour  classer  méthodique- 
ment ces  végétaux.  En  effet  ,  après 
s'être  attaché  principalement  aux 
caractères   généraux  que    fournis- 
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sent  les  graines  par  leurs  diverses 
situations  ,  il  a  établi  quatre  ordres 
très-distincts  ,  subdivisés  en  genres. 
Ce  n'est  point  ici  le  lieu  de  les  dé- 
crire ;  nous  avons  cru  seulement  y 
devoir  donner  une  idée  du  beau 
travail  de  Bulliard  y  d'autant  plus 
important  qu'il  est  ,  pour  ainsi 
dire  ,  entièrement  neuf.  Nous  ajou- 
terons que  les  vesses-loups  for- 
ment dans  le  système  de  ce  bota- 
niste le  sixième  genre  du  premier 
ordre  des  champignons  ,  qui  com- 
prend ceux  dont  les  semences  sont 
renfermées  dans  leur  intérieur. 

Fungosité arrondie  ou  en  toupie,, 
blanchâtre  ou  cendrée  ,  lisse  ou 
chargée  de  verrues  ,  convexe  ou 
aplatie  au  sommet  ,  rétrécie  ou- 
alongée  à  la  base  ,  solide  dans  sa 
jeunesse  ,  molle  ,  lorsqu'elle  est 
mûre.  Les  vesse- loups  sont  ordi- 
nairement solitaires  ,  et  n'ont  ja- 
mais une  base  membraneuse  com- 
mune à  plusieurs  individus.  Leur 
chair,  en  vieillisant ,  se  convertit 
en  poussière  formée  en  grande  par- 
tie de  leurs  semences.  Elle  est  re- 
tenue dans  une  enveloppe  mem- 
braneuse qui  se  crève  ordinaire- 
ment vers  le  sommet  du  champi- 
gnon. La  poussière  qui  s'en  échappe 
est  inflammable  à  la  chandelle  ,  et 
réputée  un  astringent  utile  dans 
les  hémorragies.  On  peut  prépa- 
rer avec  son  enveloppe  un  amadou 
propre  à  dessécher  les  ulcères  sa^ 
nieux.  Elles  croissent  pendant 
l'été  et  l'automne  dans  les  bois  , 
dans  les  terrains  secs  et  sur  les 
pelouses.  Leur  vie  n'est  que  de  quel- 
ques jours. 

VESSIE.  Médecine  rurale.  C'est 
l'organe  destiné  à  recevoir  l'urine. 
On  peut  comparer  la  vessie  à  une 
espèce  de  poche  ,  ou  de   bouteille 
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membraneuse  et  charnue ,  suscep- 
tible d'une  grande  dilatation  ,  tout 
comme  d'un  resserrement  extrême. 

Elle  est  située  au  bas  de  l'abdo- 
men ,  immédiatement  derrière  la 
symphise  des  os-pubis  ,  vis-à-vis  le 
commencement  de  l'intestin  rec- 
tum. Sa  figure  est  à-peu-près  un 
ovale  racourci  ,  plus  large  en  de- 
vant et  en  arrière  que  de  côté  et 
d'autre  ,  plus  arrondie  en  haut 
qu'en  bas  ,  quand  elle  est  vide  ; 
et  plus  large  en  bas  qu'en  haut  , 
quand  elle  est  remplie. 

Elle  est  composée  de  trois  mem- 
branes. La  première  ,  qui  est  une 
continuation  du  péritoine,  est  mus- 
culeuse.  La  seconde  est  nerveuse , 
et  la  troisième  est  veloutée.  C'est 
dans  ce  velouté  qu'on  trouve  des 
glandes  qui  filtrent  continuellement 
un  suc  propre  à  lubrifier  les  pa- 
rois et  à  empêcher  l'impression 
des  sels  de  l'urine  ,  qui  pourraient 
exciser  l'inflammation  de  cet  or- 
gane. Elle  est  attachée  par  sa  par- 
tie supérieure  à  l'ombilic  ,au  moyen 
de  l'ouraque  ;  par  sa  partie  infé- 
rieure ,  à  l'os-pubiS;  au  moyen  en- 
core dû  péritoine  ;  et  par  sa  partie 
postérieure  ,  à  l'intestin  rectum 
dans  les  hommes,  et  à  la  matrice 
chez  les  femmes.  La  vessie  est  per- 
cée latéralement  dans  sa  partie 
postérieure  ,  par  les  deux  uretères 
qui  viennent  se  dégorger  dans  sa 
cavité  ,  d'une  manière  oblique  ,  afin 
que  l'urine  ne  puisse  pas  refluer 
vers  les  reins.  On  y  observe  en- 
core une  autre  ouverture  antérieu- 
rement qui  perrnet  à  l'urine  de 
sortir ,  lorsqu'elle  est  poussée  au- 
dehors. 

Mais  pour  empêcher  que  l'urine 
sortit  involontairement  ,  la  nature 
a  pourvu  le  col  de  la  vessie  d'une 
infinité  de    fibres  charnues,  pour 
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former   un  véritable  sphincter  qui 
retient  l'urine  et  s'oppose  à    son 
écoulement  continuel  ,  qui   aurait 
lieu  sans  cet  obstacle. 

On  appelle  urèthre  ce  canal  qui 
perce  le  col  de  la  vessie  ;  il  s'y 
forme  quelquefois  des  carnosités. 
Cela  joint  au  gonflement  des  vais- 
seaux variqueux  ,  et  de  celui  de  la 
prostate  sont  autant  d'obstacles  qui 
peuvent  s'opposer  à  l'issue  de  1  u- 
rine,et  qu  on  ne  peut  point  sur- 
monter quelquefois  par  la  sonde. 
Quand  on  a  tenté  ce  dernier  moyen  , 
et  qu'il  n'a  eu  aucun  succès  ,  on  doit 
alors  procurer  l'issue  des  urines, en 
pratiquant  la  ponction  au  péri  né. 

La  vessie  est  exposée  à  de  tristes 
maladies ,  relativement  à  sa  situa- 
tion ,  à  sa  construction  ,  et  à  l'urine 
qu'elle  contient.  La  vessie  déplacée 
et  tombée  dans  les  bourses  ,  cause 
une  suppression  d'urine.  Cet  état 
demande  l'opération  de  la  main 
pour  être  remise  à  sa  place ,  et  y 
être  maintenue  ,  à  la  faveur  d'un 
bandage. 

Quand  la  vessie  est  devenue 
épaisse ,  calleuse ,  ou  qu'elle  s'est  en- 
durcie à  la  suite  de  le  pierre  ,  et 
qu'elle  donne  lieu  à  une  i  nconti  nence 
d'urine  , c'est  un  mal  incurable 

La  douleur  de  la  vessie  qui  vient 
du  calcul  ,  de  l'acrimonie  ,  ou^du 
défaut  de  la  mucosité  ,  d'une  mé- 
tastase ,  d'une  inflammation  ,  d'un 
ulcère  qu'on  reconnaît  par  l'éva- 
cuation du  pus  ,  est  toujours  d'un 
mauvais  augure.  Le  traitement  doit 
être  relatif  à  la  connaissance  de  la 
cause.  L'hémorragie  occasionne 
quelquefois  le  pissement  du  sang  , 
qui  ,  devenant  grumeleux  ,  s'op- 
pose à  la  sortie  de  l'urine.  On  y 
remédie  par  l'usage  des  délayans 
savoneux  ,  et  en  introduisant  la 
sonde  dans  la  vessie. 
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Le    sphacèle    du    sphinçer  ,    ou  d'un    arbre.  Dans  le  premier  cas  , 

la  paralysie    qui   produit  l'inconti-  il  est  presque  le  synonyme  aétio/é; 

nence  d'urine  ,  est  une   maladie  in-  et  dans  Je  second.,  celui  de  rachi- 

curable.    La    convulsion   de    cette,  timie.  On    nomme   branche  veule 

partie  ,   suivie    de  la  suppression  celle  dontl'écorce  n'a  point  la  cou- 

d'urine  ,  demande  les  antispasmo-  leur  vive  et  anime'e  que   lui   don- 

diques.  nerait    la    libre    circulation    d'une 

La  mucosité  qui  oint  la  sur-  sève  abondante  et  bien  élaborée, 
face  interne  de  la  vessie ,  dévenue  Un  arbre  mal  planté,  ou  placé  dans 
plus  tenace  ,  donne  une  urine  fila-  un  terrain  qui  ne  lui  est  pas  pro- 
menteuse avec  un  sédiment  mu-  pre  ,  ne  produit  que  des  branches 
queux,  ou  bouche  le  conduit  uri-  veules  ;  et  les  plantes  semées  trop 
nairc.  Son  acrimonie  ou  son  défaut  près  les  unes  des  autres  ,  et  celles 
occasionne  quelquefois  tantôt  une  qui  sont  privées  des  rayons  du  so- 
douloureuse  rétention  d'urine  ,  et  leil,etde  lalibre  circulation  de  fair, 
tantôt  son  incontinence;  quelque-  restent  veules  ou  étiolées.  Après 
fois  encore  elle  est  la  source  de  la  avoir  dégagé  la  branche  veule  de 
formation  du  calcul.  tous    les    obstacles    extérieurs    qui 

Mais  si  la  pierre  s'engendre  dans  semblaient  s'opposer  à  sa  dilata- 
la  vessie,  son  principe  ,  pour  l'or-  tion  ,  à  l'extension  de  son  écorce, 
dinaire,  se  trouve  dans  les  reins.  (  moyen  de  guérison  ,  qui  ne  peut 
Ensuite  ce  calcul  passant  par  les  même  être  employé  utilement  que 
uretères  dans  la  vessie,  s'augmente  pendant  sa  jeunesse  ,  )  on  mettra  à 
par  de  nouvelles  incrustations  jour-  découvert  la  ratine  qui  lui  eorres- 
nalières.  Sa  génération  doit  être  pond  ;  on  tâchera  de  découvrir  , 
prévenue  par  les  meilleurs  moyens,  dans  le  chevelu,  les  parties  sèches 

Si  par  malheur  ces  moyens  et  ou  moisies  qui ,  vraisemblablement, 
les  remèdes  n'ont  pas  pu  détruire  s'y  trouveront,  on  les  coupera  jus- 
la  pierre,  il  faut  alors  recourir  à  qu'à  la  racine  saine;  on  défoncera 
l'opération  et  au  meilleur  lithoto-  le  dessous  de  quelques  décimètres  ; 
miste.  on    en    tirera   la    terre  ,  qui    sera 

La  vessie  est  souvent  exposée  à  remplacée  par  de  la  terre  neuve 
recevoir  un  flux  d'humeurs  viciées  ou  des  gazons  ,  pour  le  soutien 
qui  détermine  une  maladie  ,  connue  desquels  on  aura  placé  au  fond 
sous  le  nom  de  catharre  de  vessie,  des  tuileaux  ,  ou  quelques  pierres 
qui  s'annonce  toujours  par  des  de  grosseur  moyenne;  cette  der- 
symptômes  effrayans  ,  et  qui  dis-  nière  précaution  laissera  un  libre 
paraît  en  abandonnant  le  mal  aux  passage  à  l'humidité  et  à  la  cha- 
soins  de  la  nature.  Hoffman  est  le  leur.  Si  la  branche  ne  prend  pas 
premier  qui  a  connu  cette  mala-  un  nouvel  essor  dès  le  printems 
die  :  et  après  lui ,  Lieutaud  qui  nous  suivant,  il  ne  reste  plus  que  de  la 
en  a  laissé  une  bonne  description  soustraire  entièrement ,  en  la  cou- 
dans  son  traité  de  Médecine  pra-  pant  raz  la  tige,  avec  l'attention 
tique.                              M.  AMI.  de  recouvrir  la  plaie  avec  l'onguent 

de  Saint-Fiacre. 

VEULE.  Ce  mot   s'applique  aux  Un   arbre  veule  a  la  tige  extrê- 

branches  et  souvent  même  à  la  tige  moment  menue  ,  relativement  à  sa 
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hauteur  :  ses  branches  sont  courtes  , 
ses  feuilles  étroites  ,  son  écorce 
sèche  et  de  couleur  rougeatre.  Il 
résulte  des  meilleures  expériences 
Faites  sur  la  végétation  ,  que  les 
plantes  puisent  leur  nourriture  , 
soit  dans  la  terre  ,  par  les  mille 
bouches  qui  terminent  le  chevelu 
de  leurs  racines,  soit  dans  l'atmos- 
phère ,  par  les  innombrables  su- 
çoirs de  leur  écorce  et  de  leurs 
feuilles  ;  que  les  divers  élémens 
dont  se  compose  la  sève  ,  s'élabo- 
rent en  passant  par  divers  canaux  , 
où  ils  prennent  le  caractère  séveux; 
que  la  sève  a  un  mouvement  d'as- 
cension et  de  descension  ;  que  le 
premier  s'opère  par  la  partie  li- 
gneuse ,  et  le  second  par  la  partie 
corticale.  Pour  que  la  plante  ac- 
quière tout  le  développement  , 
toute  la  vigueur  végétative  dont 
elle  est  susceptible  ,  il  faut  qu'elle 
soit  dans  une  position  telle  qu'elle 
puisse  aspirer  par  tous  ses  organes , 
et  par  chacun  d'eux  dans  la  pro- 
portion prescrite  par  la  nature  ,  la 
quantité  de  substance  alimentaire 
qui  lui  est  nécessaire.  Si  vous  plan- 
tez un  jeune  arbre  au  milieu  d'un 
bocage  ,  ou  d'un  groupe  d'autres 
arbres  ,  parvenus  déjà  à  la  force 
de  l'âge,  non-seulement  la  bonté, 
ou  la  bonne  préparation  du  ter- 
rein  n'empêchera  pas  le  premier  de 
devenir  veule  ;  mais  meilleure  sera 
la  terre  ,  et  plutôt  il  le  deviendra; 
c'est-à-dire  ,  qu'il  prendra  plutôt 
encore  une  croissance  énorme  en 
hauteur ,  et  ridiculement  dispro- 
portionnée avec  sa  grosseur.  La 
terre  agira  sans  cesse  pour  alimen- 
tes la  sève  ascendante;  et  les  têtes 
touffues  des  anciens  arbres  absor- 
beront toute  la  nourriture  aérienne 
qui  devait  former  ,  du  moins  en 
grande  partie  ,  la  sève  descendante. 
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Toutes  ses  fibres  corticales  auront 
bientôt  perdu  leur  souplesse  ,  leur 
élasticité,  et  devenues  sèches, elles 
ne  seront  plus  propres  à  remplir 
aucune  des  fonctions  pour  les- 
quelles la  nature  les  avait  desti- 
nées. Si  vous  avez  quelqu'intérêt 
à  conserver  les  alentours  d'un  pa- 
reil arbre  ,  arrachez-le  au  plutôt  , 
pour  n'avoir  plus  sous  les  yeux  le 
spectacle  pénible  de  la  langueur 
et  du  rachitisme.  S'il  est  lui-même 
un  arbre  précieux  ,  et  qu'il  vous 
importe  de  lui  sacrifier  les  autres  , 
hâtez-vous  de  les  faire  arracher  ; 
suivez  à  la  piste  toutes  les  racines, 
pour  les  extirper  soigneusement 
de  la  terre  ;  qu'un  bon  guère t  soit 
maintenu  sans  cesse  au  pied  du  ma- 
lade et  dans  toute  la  circonférence 
que  peut  occuper  son  chevelu ,  et 
tachez ,  par  de  fréquens  arrosemens 
sur  ses  branches  et  sur  sa  tige  ,  de 
faire  recouvrer  au  tissu  cellulaire  la 
souplesse  qu'il  a  perdue.  Au  reste  , 
après  deux  ou  trois  ans  de  trans- 
plantation ,  tous  ces  soins  mêmes 
seraient  infructueux.  Aérez  les  ar- 
bres que  vous  plantez  ,  et  rarement 
vous  en  aurez  de  veules. 

YIGNE.  Quoique  le  traité  sur 
la  culture  de  la  vigne  et  celui  qui 
a  pour  objet  la  fabrication  des  vins  , 
présentent  deux  sujets  très-dis- 
tincts ,  il  existe  cependant  entre 
eux  une  telle  analogie  ,  que  souvent 
elle  pouvait  donner  lieu  à  établir 
les  principes  des  mêmes  résultats. 
La  dissemblance  dans  la  manière 
de  les  présenter  eût  été  au  moins 
ridicule  ,  puisque  les  deux  travaux 
devaient  concourir  à  la  confection 
du  même  ouvrage.  Cette  réflexion  , 
je  l'avoue ,  m'a  donné  de  fréquentes 
inquiétudes  pendant  que  je  m'occu- 
pais de  cet  article.  Si  j'avais  été  à 

portée 
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portée  de  consulter  le  C.  Chaptaï , 
je  me  serais  fait  un  devoir ,  sans 
doute  ,  de  subordonner  mes  idées 
aux  siennes  :  mais  une  distance  de 
deux  cents  lieues  nous  séparait. 
Cependant  les  circonstances  nous 
ayant  rapprochés  ,  nous  nous  som- 
mes réciproquement  communiqué 
nos  manuscrits  ,  avant  de  les  livrer 
à  l'impression  ;  et  j'avoue  que  ce 
n'a  pas  été  une  faible  jouissance 
pour  mon  amour-propre,  de  remar- 
quer un  accord  parfait  dans  les 
mêmes  principes ,  quand  nous  avons 
eu  à  parler  des  mêmes  choses. 

N'en  pourrait -on  pas  conclure 
que  si  le  lecteur  croit  avoir  à  se 
plaindre  de  rencontrer  quelques 
répétitions  dans  les  deux  articles, 
le  travail  des  deux  auteurs  acquiert 
par  cela  même  peut-être  quelques 
droits  de  plus  à  sa  confiance? 

PLAN     DU-    TRAVAIL. 
Observations  préliminaires. 

Chap.I.  Notice  historique  sur  les  vignes 
de  France. 

Chap.  II.  De  frais    de    culture    et  des 
produits  de  la  Vigne. 

Chap.    III.    Histoire    naturelle     de    la 

Vigne. 

Chap.  IV.  Physiologie  de  la  Vigne. 

CHAP.   V.   Culture  de  la    Vigne. 

Chap.  VI.  Des  Vignes  en  treilles. 

Chap.    \II.    De    la    conservation     des 
raisins. 

Observations  préliminaires. 

Pour  peu  qu'on  ait  réfléchi  sur 
les  moyens  de  prospérité  qui  ap- 
partiennent aux  différente*  nations, 
on  sait  déjà  que  les  produits  de  la 
vigne  occupent  le  second  rang  dans 
l'échelle  des  richesses  territoriales 
de  la  France.  Ces  mêmes  produits 
sont  offerts  aux  hommes,  soit  pour 
Tome  X. 
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le  commerce  de  consommation  pro- 
prement dit,  soit  pour  être  em- 
ployés dans  les  arts  sous  cinq  formes 
distinctes.  i.°  Son  fruit  naturel  (  le 
raisin  )  quand  il  est  parvenu  au  de- 
gré d'une  maturité  parfaite.  2.0  Ce 
même  fruit  préparé  par  une  lente 
et  soigneuse  dessiccation  à  recevoir 
dans  des  caisses  un  degré  de  com- 
pression tel  que,  non-seulement  il 
présente  un  poids  spécifique  très- 
considérable  en  raison  de  son  peu 
de  volume  ;  mais  qu'ainsi  disposé  il 
peut  être  gardé  pendant  plusieurs 
années  et  transporté  dans  les  plus 
lointaines  régions  ,  sans  embarras 
et  sans  éprouver  ni  déchet  ni  aucun 
genre  d'altération.  3.°  Le  jus  ex- 
primé du  raisin  devient  par  l'effet 
d'une  fermentation  artistement  di- 
rigée une  liqueur  tellement  flat- 
teuse au  palais  et  si  bien  appropriée 
à  la  constitution  des  hommes  ,  qu'il 
a  été  employé  comme  un  appas  ir- 
résistible  pour  soumettredes  nations 
invincibles  par  la  force  des  armes, 
et  que  modérément  employé,  il  est 
un  des  moyens  les  moins  équi- 
voques de  maintenir  l'homme  en 
santé  et  de  prolonger  pendant  plu- 
sieurs années  la  durée  de  sa  force 
et  de  sa  vigueur.  4.0  On  obtient  du 
vin  ,  par  la  distillation  ,  son  esprit 
ardent ,  et  cet  esprit  plus  ou  moins 
rectifié  par  l'application  des  moyens 
chimiques,  reçoit  les  noms  d eau- 
de-vie  ,  d'esprit-de-vin  ou  alkool. 
On  sait  combien  ils  sont  fréquem- 
ment employés  dans  les  arts  et  dans 
les  usages  de  la  vie.  5.°  Il  est  un 
cinquième    produit   de    la    vigne , 

f)eut  être  plus  important  encore  que 
es  autres  ,  parce  que  la  nécessité 
d'en  user  le  rapproche  davantage 
de  nos  premiers  besoins  :  c'est  le 
vinaigre.  Il  est  l'effet  de  la  seconde 
fermentation  que  subit  le  moût  du 
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raisin  ,  et  qu'on  appelle  fermenta-  conomie  rurale  (  i  ).  Mais  ce  qu'il 

tion  acéteuse.  importe    bien  'essentiellement    de 

Sous  tous  ses  rapports ,  la  vigne  connaître  ,  ce  sont  le  lieu  et  le  cli- 
est  donc  une  plante  bien  précieuse,  mat  d'où  elle  a  été  tirée,  et  corn- 
et le  sol  et  le  climat  qui  la  produi-  ment  de  proche  en  proche  ,  on  est 
sent ,  douée  de  toutes  les  qualités  parvenu  à  rendre  sa  culture  si  fa- 
dont  elle  est  susceptible  ,  a  donc  milière  aux  habitans  des  régions 
reçu  de  la  nature  une  bien  grande  tempérées  de  l'Europe.  L'absolue 
faveur.  On  l'a  déjà  dit ,  la  part  que  nécessité  de  cette  connaissance  n'est 
]a  France  a  reçue  dans  cette  dis-  point  particulière  à  la  vigne  ;  elle 
tribution  ne  peut  être  comparée  s'étend  à  toutes  les  familles  de  vé- 
à  celle  d'aucune  autre  partie  de  la,  gétaux  dont  se  compose  notre  agri- 
terre.                                           .  culture  ;  parce  que  les  plantes  par- 

Nous  n'avons  point  à  discuter  ici  tagent  avec  les  animaux  cet  ins- 
sur  l'époque  à  laquelle  remonte  la  tinct,  ce  secret  penchant,  si  j'ose 
connaissance  de  la  vigne  cultivée  m'exprimer  ainsi ,  qui  les  rappelle 
et  l'usage  du  vin.  Les  auteurs  les  sans  cesse  vers  leur  terre  natale, 
plus  accrédités,  confondant  sans  Le  cultivateur-vigneron  sur-tout  ne 
cesse  les  traits  de  l'histoire  avec  peut  rien  faire  de  trop  pour  assi- 
ceux  de  la  fable  ,  ne  nous  ont  trans-  miler  le  sol  sur  lequel  il  travaille 
mis  sur  cette  matière  que  des  no-  et  la  température  de  1  "atmosphère 
tions  tellement  vagues  et  incer-  dans  laquelle  il  s'exerce  ,  à  ceux  de 
taines  ,  qu'elles  nous  paraissent  au  cette  terre  natale  dont  nous  venons 
moins  inutiles  à  recueillir  dans  un  de  parler.  Delà  l'indispensable  né- 
ouvrage  purement  consacré  à  l'é-  cessité  non-seulement  de  bien  choi- 


(  i  )  Les  uns  veulent  qu'Osiris ,  surnommé  Dionysut  ,  parce  qu'il  était  fils  de 
Jupiter  ,  et  qu'il  avait  été  élevé  à  Nysa  ,  dans  l'Arabie  heureuse  ,  ait  trouvé  la  vigne 
dans  le  territoire  de  celte  ville  ,  et  qu'il  l'ait  cultivée  :  c'est  le  Bacchus  des  Grecs. 
Voyez  Plutarque  ,  vie  de  Camille. 

D'autres  ,  attribuant  cette  découverte  à  Noé  ,  pensent  que  ce  patriarche  est  le 
type  de  l'histoire  du  Bacchus  des  Grecs  ,  et  peut-être  même  du  Janus  des  Latins  ; 
car  le  nom  de  ce  dernier  dérive  d'un  mot  oriental  qui  signifie  vin.  Au  reste  ,  il  n'est 
pas  douteux  que.  nos  végétaux  cultivés  et  nos  animaux  domestiques  ont  été  trouvés 
quelque  part  dans  l'état  de  nature  ;  et  toutes  les  vraisemblances  portent  à  croire 
que  la  culture  de  la  vigne  et  la  fabrication  des  vins  remontent  à  la  plus  haute  antiquité. 
Les  arts  les  plus  simples  doivent  être  présumés  les  plus  anciens  ;  et  la  simplicité  de 
celui-ci  a  dû  faire  concourir  de  très-bonne  heure  le  hasard  et  la  nature  à  l'enseigner 
aux  hommes. 

Les  hommes  dans  un  climat  chaud  ,  auront  exprimé  le  jus  du  raisin  pour  le  con- 
vertir en  une  boisson  rafraîchissante.  Ce  moût ,  dans  quelque  circonstance  ,  aura 
été  oublié  pendant  un  jour  ou  deux  seulement ,  la  fermentation  s'y  sera  nécessai- 
rement établie  ;  delà  ce  que  nous  appelons  du  vin  doux.  Que  la  curiosité  ou  peut- 
être  même  encore  que  le  hasard  ait  abandonné  ,  pendant  quelques  jours  de  plus  , 
cette  nouvelle  liqueur  a  tout  l'effet  de  la  fermentation  tumultueuse  ;  delà  le  vin  pro- 
prement dit.  Que  celui-ci  soit  resté  ,  pendant  un  mois  ou  deux  ,  exposé  au  contact 
immédiat  de  l'air  à  une  température  de  18  ,  20  ,  25  degrés  de  chaleur  ,  il  n'aura 
fallu  le  concours  d'aucune  autre  circonstance  pour  lui  faire  éprouver  la  fermentation 
acéteuse  ?  et ,  par  conséquent  le  changer  en  vinaigre. 
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sir,  avant  de  planter,  la  nature x, 
la  forme  et  la  position  du  terrain  , 
déraisonner  le  nombre  des  labours, 
ïa  manière  et  le  tems  de  les  don- 
ner ;  mais  de  savoir  prescrire  aux 
ceps  une  hauteur  relative  aux  cir- 
constances locales  ,  restreindre  ou 
multiplier  à  propos  le  nombre  et 
letendue  des  canaux  séveux,  enfin 
maintenir  les  sarmens  dans  un  or- 
dre et  une  direction  tels  que  les 
vues  de  la  nature  et  les  efforts  du 
vigneron  se  secondent  sans  cesse 
mutuellement,  les  unes  pour  pro- 
duire ,  les  autres  pour  obtenir  des 
baies  parvenues  au  plus  haut  degré 
possible  de  la  maturité  binaire. 

Ce  peu  de  mots  renferme  tous 
les  principes  de  l'art  du  vigneron. 
Il  s  agit  de  les  développer  :  c'est  là 
du  moins  le  but  que  nous  nous 
sommes  proposé.  Cette  tache  est 
délicate  sans  doute  ;  elle  l'est  en 
raison  du  grand  intérêt  public  que 
les  Français  doivent  attacher  à  ce, 
sujet  ;  aussi  avons  -  nous  hésité  à 
prendre  la  plume.  Nous  ne  nous  y 
sommes  déterminés  qu'après  avoir 
long-tems  agi  et  médité ,  nous  être 
familiarisés  avec  le  petit  nombre 
de  bons  ouvrages  qui  traitent  de 
la  culture  de  la  vigne  ,  avec  ceux 
de  Rosier,  ce  célèbre  et  malheu- 
reux citoyen  qui  a  tant  fait  pour 
les  progrès  de  l'agriculture  fran- 
çaise et  que  le  destin  a  si  rigou- 
reusement traité.  Toutes  les  vrai- 
semblances voulaient  qu'il  eût  ré- 
digé lui-même  cet  article  ;  mais  la 
fortune  en  a  autrement  ordonné. 
Toutefois  Rosier  n'a  point  cessé 
d'être  ici  notre  collaborateur  ;  nous 
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nmls  sommes  fait  un  devoir  d'iden- 
tifier notre  faible  travail  avec  ses 
utiles  travaux  fnous  avons  religieu- 
sement conservé  tous  ceux  de  ses 
principes  ou  qui  ont  été  confirmés 
ou  qui  n'ont  pas  été  détruits  par  les 
nouvelles  découvertes  qu'ont  faites 
parmi  nous  ,  depuis  quelques  an- 
nées, les  sciences  physiques;  nous 
avons  même  cru  devoir  employer 
jusqu'à  ses  propres  expressions 
quand  nous  avons  eu  à  décrire  des 
objets  déjà  décrits  par  lui ,  ou  à. 
manifester  des  idées  qu'il  avait  déjà 
développées  lui-même.  Qu'un  écri- 
vain agricole  imagine  ou  qu'il  pré- 
conise des  procédés  utiles  ,  peu  im- 
porte; son  droit  à  l'estime  publique 
sera  toujours  en  raison  du  bien 
qu'aura  produit  son  livre. 

Je  ne  terminerai  point  ce  préli- 
minaire sans  parler  aes  obligations 
que  j'ai  contractées  envers  un  cer- 
tain nombre  de  cultivateurs  et  de 
savans  ,  dont  les  uns ,  connus  avan- 
tageusement par  les  résultats  d'une 
f)ratique  éclairée  ,  et  les  autres  cé- 
èbres  par  les  ouvrages  qu'ils  ont 
publiés ,  m'ont  communiqué  des 
notes  utiles  ou  des  observations  im- 

BDrtantes.  Pelleport-Jaunac ,  de  la 
aute-Garonne;  Desmazières  ,  de 
Maine  et  Loir  ;  G.  Thaumassin  ,  de 
la  Côte  -  d'Or  ;  Heurtault  -  Lamer- 
ville,  du  Cher;  Filhot-Maran ,  de 
la  Gironde  ;  Béthune-Chârot  et  Bef- 
froy  (  i  ) ,  de  l'Aisne  ;  Musnier  ,  de 
la  Charente  ;  Chassiron  ,  de  la  Cha- 
rente-Inférieure ;  Montrichard,  du 
Jura  ;  Vandufïèl  et  Picamilh  ,  des 
Basses  -  Pyrénées  ;  Sageret,  de  la 
Seine  ;  Jumilhac  ,  de  Seine  et  Oise; 


(i)  Le  citoyen  Beffroi  a  bien  voulu  déposer  en  nos  mains  un  mémoire  manus- 
crit qui  a  remporté  en  1788  ,  le  prix  proposé  par  la  société  d'agriculture  de  Laou  , 
sur  les  objets  relatifs  à  l'éducation  de  la  Vigne. 
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Legrand  d'Aussi  (  i  )etVillemorin;  abris,  sont  autant  de  moyens  qui 
de  Paris,  vous  qui  m'avez  non-seu-  agissent  diversement  sur  les  espèces 
lement  aidé  de  vos  propres  Iumiè-  ou  variétés  dont  se  compose  la 
Tes,  mais  qui,  la  plupart,  avez  porté  même  famille  de  végétaux;  et  iï 
le  zèle  jusqu'à  emprunter  celles  de  n'en  est  point  de  plus  susceptibles 
vos  amis,  pour  m'éclairer  encore,  de  toutes  ces  impressions  que  celles 
vous  avez  tous  acquis  de  justes  qui  appartiennent  à  la  vigne.  L'agri- 
droits  à  ma  reconnaissance  ;  et  je  culture,  comme  toutes  les  sciences, 
m'applaudirai  long-tems  de  m'être.  a  ses  principes  généraux  sans  doute; 
ménagé  l'occasion  de  vous  adresser  mais  il  se  modifient  à  l'infini  dans- 
cet  hommage.  leur  application;  aussi  l'écrivain  qui 
Malgré  tous  les  soins  que  nous  se  bornerait ,  même  à  ne  traiter 
nous  sommes  donnés  et  les  nom-  qu'une  de  ses  branches  ,  l'art  du 
breux  secours  que  nous  avons  reçus  vigneron,  par  exemple,  et  qui  pro- 
povir  la  confection  de  ce  traité  ,  ce  mettrait  de  tout  enseigner  dans  son 
ne  serait  pas  moins  une  grande  livre  ,  donnerait  -  il  une  grande 
erreur  de  penser  que  chaque  pro-  preuve  d'inexpérience  ou  de  mau- 
priétaire  ou  cultivateur  y  doit  trou-  vaise  foi  ;  et  le  lecteur  qui  se  pro- 
ver,  quelles  que  soient  et  la  posi-  mettrait  d'y  tout  apprendre  ,  an- 
tion  topographique  de  son  vignoble  noneerait  bien  peu  de  sagacité.  La 
et  la  nature  du  sol  et  les  autres  connaissance  des  lois  de  la  végéta- 
circonstances  locales,  géologiques  tionetunepratiqneraisonnée: voilà 
et  thermométriques  de  son  terrain,  les  grands  maîtres.  Nous  tâcherons 
l'indication  précise  de  chacun  des  de  développer  les  premières  et  d'ïn- 
procédés  à  suivre  et  tous  les  ren-  diquer  ce  qu'il  importe  le  plus  d'ob- 
seignemens  de  détail  nécessaires  server  pour  bien  voir ,  et  par  con- 
pour  atteindre  à  la  perfection  de  séquent  pour  ajrriver  à  l'autre, 
sa  culture.  Ceux  qui  ont  étudié  la  Le  propriétaire  qui  travaille  sa 
marche  de  la  nature  dans  l'œuvre  vigne  de  ses  propres  mains  et 
sublime  de  la  végétation  ont  sûre-  l'ouvrier-vigneron  proprement  dit 
ment  observé  combien  est  grande  ne  liront  point  cet  article.  Entiè- 
l'influenee  qu'exercent  sur  elles  les  rement  étrangers  à  l'étude  de  la 
causes  les  moins  apparentes,  La  dif  physique  végétale  ,  n'ayant  aucune 
ference  qui  existe  souvent  entre  les  idée  des  avantages  qu'obtient ,  ni 
parties  constituantes  de  deux  ter-  des  jouissances  qu'éprouve  celui 
rains  très-rapprochés;  celle  qu'éta-  qui  médite  et  qui  raisonne  ses 
blit  dans  l'atmosphère  d'un  coteau  procédés  ;  ils  ne  feront  encore  que 
sa  pente  plus  ou  moins  rapide,  son  ce  qu'ils  ont  vu  faire  et  que  ce  qu'ils 
inclinaison  plus  ou  moins  sensible  font  eux-mêmes  depuis  long-tems. 
vers  l'un  ou  l'autre  des  points  car-  Delà  ces  pratiques  constamment 
dinaux,  la  forme  et  la  nature  des  vicieuses  dans  le  choix  du  terrain 


(i)  Non-seulement  Legrand  d'Aussi  a  trouvé  bon  que  je  profitasse  ,  pour  la  partie 
historique  des  vignobles  de  France  ,  des  détails  qu'il  a  publiés  sur  cette  matière 
dans  son  bel  ouvrage  intitulé  :  Histoire  de  la  rie  privée  des  Français  ;  mais  il  a 
bien  voulu  tirer  de  son  porte-feuille  ,  et  me  confier  des  anecdotes  manuscrites  quj 
me  paraissent  d'un  grand  prix. 
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et  des  cépages  ,  dans  la  plantation  ;  Les  Anglais  vantent  les  progrès 

dans  la  taille,  dans  le  palissage  et  qu'ils    ont  faits    dans    la    science 

1  ebourgeonnement  ;     delà      cette  agricole  ;  et  c'est  à  bon  droit ,  il  en 

foule   d'onglets  ,    de   chicots  ,    de  faut   convenir.   Mais  à  quoi  attri- 

bois  mort  ,  de  fausses-coupes  non-  buer  ce  brillant  essor  ,  ces  étonnans 

cicatrisées     et     de     chancres    qui  succès?  La  nature  leur  aurait-elle 

énervent  ,    qui    minent    incessam-  donc    départi    un    degré    d'intelli- 

mentles  plants,  et  qui  amènent  sur  gence  supérieur  au  nôtre.  Certes  , 

eux   la  vieillesse  ,   la   caducité    et  si  nous  comparons  les  monumens 

la    mort   à   des    époques   qui    de-  créés  par  le  génie  chez  les  deux 

vraintêtre  celles  de  leur  santé,  de  nations,  notre  orgueil  ne  recevra 

leur  vigueur  et  de  toute  leur  force  aucune  atteinte  de  ce  rapproche- 

productive  ;  delà  enfin  la  perte  de  ment.    Et   quant   à  l'agriculture  , 

cette  antique  renomée  dont  jouis-  est-ce  donc  à  l'excellence  du  sol , 

saient  à  juste  titre  les  vins  de  plu-  aux  bienfaits  d'un  climat  plus  heu- 

sieurs  des    cantons    de  la  France,  reux  qu'il  faut  attribuer  les  grands 

On  ne  se  la  rappelle  plus  aujour-  produits    qu'ils  obtiennent  par  la 

d'hui   qu'avec    regret    ou    bien  on  cultivation.  Il  s'en  faut  beaucoup, 

n'en  parle  plus  qu'avec  le  sourire  car  il  n'est,   pour  ainsi  dire,   au- 

du  dédain.  C'est    aux    propiétaires  cune    sorte  de  plante  cultivée  en 

aisés    à    eux  seuls  qu'est    réservé  Angleterre  que  nous  ne  puissions 

l'honneur  de  cette  grande  restau-  obtenir  en  France  ,  et   douée  de 

ration  ;    ils   l'obtiendront    comme  qualités    plus    éminentes   que    les 

leurs  ancêtres ,    si  comme  eux  ils  leur.  Il   est  même  un  grand  nom- 

ne  dédaignent  pas  de  se  placer  à  la  bre  de  végétaux  précieux  natura- 

tête  de  leurs  exploitations  rurales,  lises  parmi  nous  ,  et  dont  ils  ont 

Leurs  succès  ,  leurs  erreurs  même,  été  forés   de  faire  le  pénible  sacri- 

voilà  le  grand  livre  dans  lequel  la  fice  après  des  fréquentes  ,  de  coû- 

foule    peut   lire    et    apprendre  à  teuses  et  de  vaines  tentatives.  Par 

activer  tous  nos  grands  moyens  de  exemple  ,  ils  n'ont,  ils  n'auront  ja- 

riehesses  territoriales.   Plus  on  les  mais  ni  le  minier  ,  ni  l'olivier  ,  ni 

considère    dans    leur    nombre    et  le  maïs,  ni  nos  excellens  fruits,  ni 

leur  diversité  ,  et  plus  on  est  frap-  sur-tout  nos  vignes  viniferes y  agri- 

pé  d'étonnement   et  d'admiration,  colement  parlant  (i);  car  il    ne 

et   plus    un    français    observateur  faut  pas   regarder   comme   vignes 

sent     se    resserrer    les     liens    qui  propres  au  vin  ces  treilles   nom- 

l'attachent  à  sa  patrie.  mées   par    eux    rigneries  ,    qu'ils 


(i)  On  agitait  encore  en  Angleterre  ,  il  n'y  a  pas  long-tems ,  la  question  :  si  les 
lieux  qui  ,  dans  différens  comtés  ,  portent  encore  le  nom  de  vignes  ont  réellement 
été  des  plantations  de  vignes  destinées  à  faire  du  vin.  C'est  un  mémoire  du  R.  Sa- 
muel Pegge  ,  inséré  dans  le  premier  volume  de  \  Archœlogie  de  la  société  des  an- 
tiquaires de  Londres  ,  sur  l'introduction  ,  le  progrès  et  l'état  de  la  culture  de  la 
vigne  dans  la  Grande-Bretagne  ,  qui  donna  lieu  à  cette  discussion.  Le  doyen  Ba- 
rington  ,  daus  ses  observations  sur  les  plus  anciens  statuts  ,  combattit  l'opinion  de 
M.  Pegge  ,  et  soutint  que  ce  qu'on  appellait  vignes  en  Angleterre  ,  n'étaient  que 
des  vergers  ,  des  potagers  ,  ou  enfin  ,  tout  ce  que  l'on  voulait  ?  excepté  de  véri- 
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élèvent  à  grands  frais;  dans  des  dans  l'humidité  dont  leur  atmos- 
serres  qu'ils  espalient  et  entretien-  phère  est  sans  cesse  imprégnée, 
nent  à  plus  grands  frais  encore  le  nous  citerions  pour  toute  réponse 
long  de  murailles  artistement  en-  l'exemple  de  la  plupart  de  nos  dé- 
duites ,  surmontées  de  haùtvents  partemens  de  l'Ouest,  la  ci-de- 
éh  vitraux  qui  reposent  au  midi  vant  Bretagne  entr'autres  ,  qui 
sur  des  espèces  de  contre -murs  sous  les  rapports  du  sol  et  du 
en  verres  ;  précautions  indispen-  climat ,  peut  être  assimilée  à  plu- 
sables  chez  eux  ,  et  pour  garantir  sieurs  comtés  aujourd'hui  très- 
à  propos  les  plants  du  contact  de  fertiles  de  l'Angleterre  ,  et  qui 
l'air  extérieur ,  et  pour  introduire  ne  peut  leur  être  comparée  sous 
et  fixer  dans  l'enceinte  qu'ils  oc-  ceux  des  produits  agricoles, 
cupent  une  plus  grande  masse  de  Nous  trouverons  la  source  de 
lumière  ou  une  plus  grande  inten-  cette  prospérité  ,  i .°  dans  l'édu- 
sité  de  chaleur.  Même  en  France  ,  cation  très-soignée  de  ceux  qui  se 
jamais  le  raisin  de  treille ,  à  quel-  destinent  aux  entreprises  rurales 
que  maturité  qu'il  parvienne,  quel-  de  quelqu'importance.  Un  Gentel- 
que  flatteur  qu'il  soit  au  goût,  ne  man  farmer  initie  aux  connais- 
produit  une  liqueur  parfaitement  sances  de  son  état  ceux  de  ses 
vineuse.  Si  l'on  persistait  à  vouloir  enfans  qui  sont  destinés  à  suivre 
chercher  les  heureux  résultats  agri-  la  même  carrière  ,  comme  parmi 
coles  des  Anglais  dans  une  tem-  nous  un  négociant  }  un  banquier, 
pérature  plus  égale    que  la  nôtre,  un    armateur     prépare    les     siens 


tables  vignes.  A  l'appui  de  sa  réplique  ,  M.  Pegge  a  cité  l'itinéraire  du  docteur 
Stakeley  ,  dans  lequel  celui-ci  prouve  incontestablement  l'existence  d'une  vigne  près 
Lhippin-Norton.  Il  y  a  eu  aussi  des  plantations  de  vignes  dans  le  comté  de  Kent. 
Enfin  Medooc  ,  dans  son  histoire  de  l'Echiquier  ,  rapporte  qu'il  était  alloué  ,  dans 
les  comptes  des  shériffs  de  Northamptonshire  et  de  Leicestershire  ,  une  somme  pou» 
la  culture  de  la  vigne  et  la  livrée  du  vigneron  du  roi  ,  à  Bockingham.  Il  ajoute  que 
feu  le  D.  Thomas  ,  doyen  d'Ely  ,  lui  a  communiqué  l'extrait  suivant  des  archives 
de  cette  église. 

lie.     s.      d. 

Exitus  vineti 2       l5       3 

Ditto  ,  vineœ .       .  io       12        2 

Dix  boisseaux  du  vin  de  la  vigne 7       ° 

Sept  pièces  du  moût  de  la  vigne i5         i 

Vin  vendu i    "   13 

Verjus i         7 

Pour  du  vin  de  cette  vigne i         2 

Pour  verjus  de  la  même *  *o 

Point  de  vin  fait  ;  mais  du  verjus. 
11  résulte  clairement  de  cet  extrait ,  dit  M.  Pegge  ,  dans  une  lettre  adressée  â 
M.  William  Spéechly  ,  que  sous  la  latitude  d'Ely  (  52  degrés  20  minutes  )  les  raisins 
mûrissaient  quelquefois  ,  et  qu'alors  les  religieux  en  faisaient  du  vin  ,  et  que  quel- 
quefois aussi  ils  ne  mûrissaient  pas  :  dans  ce  dernier  cas  ,  on  les  convertissait  en 
verjus.  Il  en  est  de  même  aujourd'hui  dans  Derbyshire.  Les  treilles  qui  croissent  le 
long  des  murailles  exposées  au  midi  ,  produisent  de  très-bons  raisins  quand  l'été  est 
chaud  ;  si  la  saison  est  humide  et  froide  ,  ils  ne  sont  pas  mangeables.  A  Treatise 
&n  the  culture  qf  the  vine  ,  etc.  ,  by  William  Spéechly. 
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es  leur  jeune  âge  aux  grandes  moyens  et  dans  un  moindre  espace 
_péculations  commerciales.  Piacés  de  ;tems  encore  ,  avait  octuplé  sa 
ainsi  de  bonne  heure  au-dessus  renteterritoriale.LaFrancene  nous 
de  la  routine  et  des  préjugés  ,  les  fournit  aucun  exemple  de  ce  genre 
cultivateurs  se  pénétrent  aisément  à  citer  ;  et  l'on  ne  s  en  étonne  pas , 
de  la  grande  vérité  qu'exprime  quand  on  réfléchit  que  parmi  nous 
Columelle  quand  il  dit  :  bien  mi-  les  grands  capitaux  ont  toujours  été 
sérable  est  le  champ  dont  le  pro-  absorbés ,  soit  par  les  spéculations 
priétaire  est  obligé  de  recourir  financières,  soit  par  l'agiotage,  que 
aux  leçons  de  l'ouvrier  qu'il  sa-  lesentreprises  rurales  ont  été  exclu- 
larie     '  sivement    abandonnées    aux    vains 

L'aisance   dans   la   fortune,   les    efforts  de  laclassela  moins  instruite 
moyens  pécuniaires  les  laissent  tou-    et  la  plus  pauvre  de  la  nation,  que 
jours  à   portée  de  faire  avec    une    le  gouvernement  n'a  presque  jamais 
sorte  de  largesse,  non  -  seulement    rien  fait  de  ce  qu'il  aurait  pu,  de 
les  premières  avances  nécessaires    ce  qu'il  aurait  dû  faire  pour  les  vi- 
dans  une  grande  exploitation,  mais    vifier  et  les  seconder  par  les  puis- 
encore  les  réparations  annuelles  et    sans  effets  d'une  protection  immé- 
les  prompts  remplacemens  que  les    diate.  Si  quelquefois  il  sembla  s'en 
circonstances   exigent  ou  que  des    occuper,   ce  ne  fut  que  pour   les 
événemens  imprévus  peuvent  corn-    étouffer  sous  une  masse  de  lois  pro- 
mander. Le  propriétaire  ne  se  ton-    hibitives   ou  fiscales.   Il    est  vrai, 
tente  pas  d'encourager  ses  colons    Sully  pendant  son  ministère,  donna 
par  des  paroles  ,  il  les  éclaire  de  ses    une  grande  impulsion  à  l'agricul- 
fumières  ,  il  partage  la  gloire  et  les    ture   française  ;  mais  cet  élan   fut 
avantages  des  succès.  La  protection    bientôt  arrêté  par  l'obstacle  irrésis- 
directe  du  gouvernement,  l'estime    tible  que  lui  opposa  le  système  des 
de    ses  concitoyens  ,    l'agrandisse-    parlemens.  Colbert ,  homme  d'état 
ment    de    sa    fortune   deviennent    sous  tant  de  rapports,  fut  souvent 
l'inestimable    récompense    de   ses    obligé  de  sacrifier  à  l'ignorance  et 
soins  et  de  ses  travaux  assidus.  L'ac-    au  préjugé  ,  les  grands  principes  de 
croissement  des  richesses  par  l'agri-    l'économie    politique.   Il   lui   fallut 
culture  est  si  rare  en  France,  qu'on    pour   se  conformer  à  l'esprit    du 
serait  tenté  d'y  regarder  comme  fa-    tems  ,    ne  voir  la  source    des  rî- 
buleuses  où  du  moins  comme  exa-    chesses  nationales  que  dans  les  ma- 
gérées  les  anecdotes  anglaises  de  ce    nufactures  ;  tous  ses  soins,  toutes 
genre  ,sielles  n'étaient  appuyées  de    ses   sollicitudes  semblèrent,    ne  se 
témoignages  irrécusables.  Peu  après    porter  que  vers  les  moyens  d'appro- 
que    les   défrichemens  du  Norfolk    visionner  au  plus  bas  prix  possible 
eurent  été  commencés,  on  citait  un    les  ouvriers  qu'on  y  emploie, 
monsieur  Malej  de  Barsham  qui ,        Le  cultivateur  fut  aussi-tôt  privé 
par   son  industrie  et  ses  procédés    de  la  faculté  d'exporter  le  super- 
agricoles avait  porté  en  très -peu    fludesa  subsistance,  non-seulement 
d  années    son  revenu  annuelle  de    au-dehors  de  la  France  ,  mais  même 
4,5oo  à 20,000  f.  L'auteur  de  YArith-    d'une  province  à  l'autre.  Cette  me- 
métiquepolitiaueïaSl  mention  d'un    sure  impolitique  amena  une  baisse 
autre  cultivateur  qui  par  les  mêmes    nécessaire  dans  le  prix  des  denrées , 
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et  chaque  entrepreneur  agricole 
chercha  à  proportionner  le  super- 
flu de  sa  subsistance  au  petit  nom- 
bre de  consommateurs  qu'il  lui 
était  permis  d'approvisionner. 
Mais  la  chance  des  saisons    ne  ré- 

Î)ond  pas  toujours  aux  calculs  des 
îommes  :  ce  superflu  se  trouva 
bientôt  soit  au-dessus ,  soit  au-des- 
sous des  besoins  des  manufactu- 
riers ;  de-là  un  cours  très-irrégu- 
lier  dans  le  produit  des  récoltes 
et  dans  le  prix  des  denrées ,  les 
deux  plus  grands  fléaux  que  puis- 
sent éprouver  les  manufactures  et 
l'agriculture  d'une  nation.  Un  gou- 
vernement peut  bien  contrarier  , 
mais  il  n'est  pas  en  son  pouvoir 
d'anéantir  l'intérêt  naturel  des 
hommes.  Si  les  minstres  qui  ont 
dirigé  la  France,  écrivait  ,  il  y  a 
dix  ans  ,  un  observateur  pro- 
fond (  i  )  ,  eussent  adhéré  aux 
grands  principes,  il  est  difficile  de 
dire  où  la  prospérité  de  cet  em- 
pire se  serait  arrêtée.  Une  popula- 
tion de  quarante  millions  d'habi- 
tans  et  un  revenu  public  net  de 
deux  milliards  ne  rempliraient 
peut-être  pas  encore  la  mesure  des 
avantages  dont  elle  jouirait  aujour- 
d'hui ;  car  lorsqu'on  sait  calculer 
les  données  de  la  nature  et  la  force 
des  vrais  principes  ,  on  voit  évi- 
demment les  germes  d'une  pareille 
grandeur  dans  le  sein  de  ce  puis- 
sant état.  En  ce  moment  même  et 
sur  le  pied  de  sa  population  ac- 
tuelle ,  la  France  considérée  dans 
une  parfaite  égalité  avec  l'Angle- 
terre ,  devrait  avoir  un  revenu  pu- 
blic net  de  près  d'un  milliard  et 
demi  ,  l'Angleterre  jouissant  de  ce 
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revenu  dans  la  proportion  de  sa 
population.  Ce  que  l'Angleterre  a 
fait  avec  des  avantages  naturels  in- 
férieurs ,  la  France  bien  gouver- 
née l'eût  opéré  sans  doute  avec 
des  avantages  naturels  supérieurs , 
avec  le  sol  le  plus  riche  et  le  peu- 
ple le  plus  industrieux.  Puisse  cette 
remarque  n'être  pas  perdue  pour 
ceux  qui  la  gouvernent  aujour- 
d'hui !  Puisse  l'homme  d'état  qui 
compte  l'agriculture  au  nombre 
de  ses  attributions  ministérielles , 
la  voir  sans  cesse  au  rang  qu'elle 
doit  occuper  !  L'agriculture  ,  les 
arts  ,  le  commerce ,  voilà  l'ordre 
dans  lequel  se  classent  naturelle- 
ment les  diverses  branches  de 
notre  richesse  publique.  Leurs  rap- 

Ï torts  sont  tellement  immédiats  , 
eurs  succès  réciproques  sont  tel- 
lement dépendans  du  parfait  équi- 
libre qui  doit  régner  entre  eux, 
que  tous  les  efforts  de  celui  qui  les 
dirige  seraient  infructueux  s  ils  ne 
tendaient  incessamment  à  le  créer 
s'ils  n'existe  pas  ,  ou  à  le  maintenir 
s'il  existe  déjà.  Toutefois  il  est  hors 
de  doute  que  l'impulsion  première 
ne  peut  être  donnée  à  l'ensemble 
que  par  l'agriculture,  parce  qu'elle 
en  est  le  principe  actif.  Nous  ajou- 
terons encore  un  souhait  à  ceux 
que  nous  avons  déjà  formés  :  puisse 
[amovibilité  des  places  parmi  nous, 
et  sur-tout  des  places  éminentes, 
n'être  pas  un  obstacle  aux  heureux 
effets  des  grandes  conceptions  ad- 
ministratives ! 

Bernard  Palissi  avait  dit  avant 
«  nous  :  «  Il  faut  qu'vn  chascun 
«  mette  peine  d'entendre  son  art, 
«  et  pourquoy  il  est  requis  que  les 


(i)  Herrenschwand  ,   de  l'Economie  politique.  Discours  fondamental  sur  la  po- 
pulation, 

«  laboureurs 
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«  laboureurs- ayent  quelque  phi-  gne;  les  fréquens  travaux  ,  les  soins 
«  losophie  (  1  )  :  ou  autrement  ils  presque  minutieux  qu'elle  exige 
«  font  qu'auorter  la  terre  et  meur-  pendant  son  enfance  ,  la  lenteur 
<<  trir  les  arbres.  Les  abus  qu'ils  avec  laquelle  elle  laisse  comme 
«  commettent  tous  les  iours  es  ar-  échapper  les  premiers  signes  de 
«  bres  ,  me  contraignent  en  parler  sa  reconnaissance  ,  leur  qualité 
«  icy  d'affection  ».  L'instruction  médiocre  et  le  peu  de  valeur  qu'on 
est  nécessaire  sans  doute  dans  tous  y  attache  ,  justifient  assez  la  prè- 
les genres  de  culture  ;  mais  sur-  mière  assertion.  La  preuve  de  la  se- 
tout  dans  celui  qui  a  la  vigne  pour  conde  nous  la  trouvons  dans  les 
objet.  La    vigne    n'est    point    une  vicissitudes  de  sa  reproduction.  En 

£lante  indigène  de  nos  climats,  effet ,  il  n'est  point  de  produit  ter- 
res divers  effets  de  sa  transmigra-  ritorial  sujet  à  autant  de  variations 
tion  sont  même  tellement  remar-  que  celui-ci.  Les  blés  ,  les  prairies, 
quables  qu'en  la  considérant  dans  les  bois  eux -même  ont  bien  à 
les  différentes  régions  où  sa  cul-  lutter  aussi  quelquefois  et  avec  dé- 
ture  est  admise  ,  on  pourrait  dire  savantage  ,  contre  les  tempêtes  , 
qu'elle  est  tantôt  un  arbre,  tantôt  les  débordemens  ,  l'intempérie  des 
un  arbrisseau  et  quelquefois  seu-  saisons  ;  mais  il  est  rare  qu'ils  soient 
îement  un  humble  et  timide  ar-  atteints  de  ce  fléau  pendant  plu- 
buste.  Sa  force  végétative  et  sa  ma-  sieurs  années  consécutives  ;  encore 
nière  de  végéter  ,  les  fluides  dont  l'effet  de  ses  désastres  n'est  pres- 
elle  s'alimente  et  l'espèce  de  terre  que  jamais  tellement  aceablant  que 
qui  leur  sert  de  réservoir  ,  diffè-  le  cultivateur  ne  trouve  dans  le 
renia  plusieurs  égards  de  ceux  de  reste  de  ses  récoltes  quelques 
tous  nos  autres  végétaux.  Outre  moyens  d'indemnité  ,  par  le  sur- 
les  connaissances  générales ,  il  en  haussement  du  prix  des  denrées 
est  donc  de  particulières  ,  prescri-  qui  lui  restent;  mais  la  chance  coû- 
tes impérieusement  par  le  mode  de  rue  par  le  propiétairc  des  vignes 
son  organisation  ,  k  ceux  qui  veu-  est  tout  autrement  incertaine.  Les 
lent  parvenir  k  des  succès  ?  vignes  ont  bien  plus  à  redouter 
11  n'est  pas  besoin  de  recourir  k  le  terrible  effet  de  la  grêle  et  des 
l'autorité  des  écrivains  ,  pour,  éta-  orages  ,  parce  qu'elles  y  restent 
blir la  nécessité  non-seulement  d'à-  plus  long-temps  exposées;  del'in- 
Voir  à  sa  disposition  un  assez  gros  tensité  et  de  la  longueur  du  froid 
capital ,  quand  on  veut  jetter  les  de  nos  hivers,  parce  qu'elles  y  sont 
fondemens  d'un  vignoble  ,  mais  plus  sensibles  ;  du  givre  qui  pèse 
même  de  posséder  un  revenu  in-  sur  les  tiges  et  sur  la  partie  des 
dépendant  de  celui  qu'on  peut  en  sarmens  qui  sort  des  aisselles.  Par 
espérer  quand  il  est  parvenu  à  son  son  contact,  la  congélation  se  com- 
plein  rapport.  Les  frais  indispen-  munique  de  point  en  point ,  l'épi- 
sables  de  l'établissement  d'une  vi-  derme  se  soulève,  le  tissu  cellulaire 


(1)  Ici  le  mot  philosophie  équivaut  à  celui  instruction.  Au  tems  ou  écrivait  Ber- 
nard Palissi  ,  on  disait  un  philosophe  pour  désigner  un  homme  instruit.  Voyez  l'ou- 
yrage  déjà  cité. 

Tome  X.  M 
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s'écarte  ,  et  par  son  déchirement  , 
produit  une  solution  de  continuité 
dans  les  canaux  conducteurs  de  la 
sève  ,  d'où  résulte  la  paralysie  par- 
tielle   de  la  plante  ,  si  elle  n'est 
frappée  de  mort  toute  entière.  Ce 
n'est  pas  tout  :  souvent  les  pluies 
équinoxiales  de    Germinal  se  pro- 
longent assez  pour  surprendre  la 
vigne  pendant  sa  floraison  ,  à  l'é- 
poque des  noces  végétales  ;  en  in- 
terdisant toute  communication  en- 
tre les  parties  sexuelles  ,  elles  sont 
un  obstacle  à  l'acte  de  fécondation  ; 
d'où   résulte    ce   qu'on  appelle   la 
coulure  ,    c'est-à-dire   la    stérilité. 
Des  étés  humides,  les  gelées   tar- 
dives du  printems  ,  les  gelées  pré- 
maturées des  automnes  sont  encore 
des  causes  de  destruction  ou  de  dé- 
térioration des  produits    de  la  vi- 
gne. Enfin  ,  il  est  un  autre   fléau 
tellementparticulier  à  cette  plante; 
qu'il  ne  doit   pas  même  être  soup- 
çonné dans  les  pays  où  elle  n'est 
pas  cultivée  en  grand;  il  est  pro- 
duit par  l'abondance  excessive  de 
ses  récoltes.  En  effet ,  quelquefois 
il  arrive  que   les  sarmens  sont  tel- 
lement surchargés  de  grappes ,  que 
le    prix    des   vaisseaux   destinés   à 
contenir  la  liqueur,  est  double  de 
celui   qu'aura  le  vin  qu'ils  renfer- 
meront. 

Si  dans  toutes  ou  dans  cha- 
cune de  ces  circonstances  ,  le  pro- 
priétaire n'a  pas  des  forces  suffi- 
santes pour  n'être  pas  sensible- 
ment atteint;  c'est-à-dire,  s'il  ne 
peut  résister  par  des  moyens  pé- 
cuniaires ,  à  Ja  privation  d'une 
©u  de  plusieurs  récoltes  consécu- 
tives ;  s'il  ne  peut  attendre  que 
son  vin  ait  acquis  une  qualité 
que  souvent  le  tems  seul  peut 
lui  donner  ;  s'il  ne  peut  attein- 
dre l'époque  quelquefois  assez  élo  i- 
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gnée  ,    où  le    surhaussement  né- 
cessaire du    prix    le    dédommage- 
rait  de    ses    premières    avances  , 
de  ses  déboursés  de  culture  ,  des 
intérêts  de    ces   sommes  réunies  , 
et    du    bénéfice  qui    doit   être   la 
conséquence  de  son  industrie  :  c'en 
est    fait  de    lui  ,    de    sa    famille; 
les  voilà  tous  dans  la  misère  ,  et 
peut-être  pour  n'en  sortir  jamais. 
Ces  exemples    ne   sont  que    trop 
fréquens  parmi   nous.  Aussi  péné- 
trez dans  nos  pays-vignobles;  c'est 
là  ,  il  en  faut  convenir  ,  que  vous 
trouverez     une     nombreuse ,  une 
immense    population  ;    mais    ujae 
population    pauvre    et    misérable. 
Vous  y  verrez  ces  infortunés  pro- 
priétaires   vignerons    qui    compo- 
sent  la   classe   la  plus  active  ,  la 
plus  exercée  aux  travaux  les  plus^ 
pénibles  de  l'art  agricole ,  épuisés 
de  fatigues  dès  l'âge  de  quarante 
ans ,   et    succomber    bientôt  après 
sous  le  poids  d'une  vie  qu'on  peut 
appeler  immodérément  laborieuse, 
parce  que  les  moyens  réparateurs 
ne   sont  presque    jamais     propor- 
tionnés  à  l'épuisement  des  forces. 
L'état    qui    voudrait     calculer     sa 
grandeur  d'après  une  telle   popu- 
lation ,  s'exposerait  à  tomber  dans 
de  bien  graves    erreurs.    La    po- 
pulation   sans    doute    peut  servir 
de  régulateur  ou   de  mètre   pour 
apprécier  ou  mesurer  la  puissance 
des  nations.  Mais  qui  ne  sait  que 
l'excès  de  procréation  ou  le  man- 
que de   population    produisent  les 
mêmes  effets  ;   que   dans  l'une    et 
l'autre    cireonstatance   ,    un     état 
tend   également  vers    son   déclin , 
et    qu'il  y  a  excès  de  procréation 
toutes    les     fois    que    les    moyens 
d'existence    ne     sont    pas   propor- 
tionnés au  nombre  des  hommes? 
Si  l'on  inférait  de  ce  peu  de  mots* 


V  I  G 

qu'à  mon  avis  la  culture  de  la  vigne 
est  un  fléau  pour  la  France,  un 
obstacle  à  ses  richesses  ,  à  sa  puis- 
sance ,  on  me  supposerait  une 
pensée  bien  étrangère  à  mes  vé- 
ritables pensées  ;  on  me  supose- 
rait  un  système  d'éconmie  poli- 
tique et  rurale  ,  entièrement  dis- 
semblable de  celui  que  je  professe  ; 
on  m'attribuerait  d'être  ^n  contra- 
diction avec  ce  que  tout  le  monde 
Voit,  avec  ce  que  j'ai  déjà  dit  et 
ce  que  je  dirai  encore  dans  le 
cours  de  cet  ouvrage.  Au  con- 
traire j'ai  cru  devoir  établir  le  prin- 
cipe ,  non  pas  seulement  parce 
qu'il  est  incontestable  par  lui- 
même  ,  mais  parce  que  son  dé- 
veloppement peut  être  une  occa- 
sion d'éclairer  ceux  qui  confon- 
dant sans  cesse  les  causes  avec  les 
effets  ,  ne  trouvent  de  remède 
au  mal  dont  ils  s'allarment  qu'en 
proposant  une  question  que  j'ap- 
pellerais volontiers  un  blasphème 
politique  ,  et  qu'ils  posent  ainsi  : 
les  vignes  ne  sont -elles  pas  nui- 
sibles à  la  prospérité  rurale  de 
la  France?  ne  serait-il  pas  avan- 
tageux du  moins  d'en  restraindre 
la  culture. 

Ce  même  principe  est  encore 
à  mon  avis  un  argument  sans  ré- 
plique contre  le  projet  des  par- 
tisans exclusifs  et  irréfléchis  des 
petites  cultures  ,  du  morcellement 
des  divisions  et  subdivisions  à  Fin- 
fini  des  propriétés ,  qui  refusent 
de  voir  que  c'est  là,  précisément  là , 
que  les  moyens  sont  toujours  in- 
férieurs à  ceux  qu'exigerait  une 
bonne  culture. 

On  peut  ranger  sous  trois,  clas- 
ses principales  le  plus  grand  nom- 
bre des  propriétaires  de  vignes  ; 
savoir  :  les  propriétaires  résidens 
non  ouvriers  qui  font  cultiver  par 
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autrui  et  qui  récoltent  par  eux- 
mêmes  ;  les  propiétaires  ouvriers 
vignerons  ,  et  les  propriétaires 
soit  absens,soit  résidens  qui  sont 
dans  l'usage  d'affermer  ou  de  faire 
culitiver  et  de  récolter  à  moite 
fruits.  Les  premiers,  en  général, 
ne  manquent  pas  si  l'on  veut  des 
moyens  strictement  nécessaires 
aux  premiers  besoins;  mais  ils  lan- 
guissent la  plupart  dans  un  état 
de  gêne,  de  médiocrité  ,  qui  seu- 
lement les  laisse  vivre ,  si  j'ose 
m'exprimer  ainsi.  Leur  manière 
d'être  n'est  pas  la  pauvreté  elle- 
même;  mais  elle  l'avoisine  de  si  près, 
que  les  enfans  ne  peuvent  aller 
chercher  nulle  part  l'éducation  , 
les  connaissances  qui  procurent 
ou  du  moins  qui  tiennent  lieu 
de  la  fort  une.  A  la  mort  du  chef 
de  la  famille  ,  le  domaine  est  di- 
visé en  autant  de  part  que  l'on 
compte  d'héritiers;  et  ceux-  ci  se 
trouvent  introduits  dans  la  classe 
des  pauvres,  par  cela  même  qu'ils 
sont  devenus  propriétaires  ,  et 
qu'ils  se  reposeront  infailliblement 
sur  le  genres  de  reproduction  le 
plus  incertain;  car  il  n'a  une  va- 
leur positive  déterminée  que  pour 
ceux  qui  peuvent  le  calculer  sur 
le  taux  moyen  de  sept  années  du 
revenu. 

Les  ovriers  vignerons  ont  non- 
seulement  à  lutter  contre  les  fu- 
nestes effets  des  divisions  terri- 
toriales, bien  plus  multipliées  en- 
core dans  cette  classe  que  dans 
la  première  ,  parce  que  la  pro- 
création y  est  plus  grande  ;  mais 
encore  contre  les  suites  insépa- 
rables d'une  culture  essentielle- 
ment négligée.  Pressés  sans  cesse 
par  les  besoins  ,  sans  cesse  obli- 
gés de  recourir  à  des  salaires  , 
incessamment  tourmentés  du  désir 
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de  travailler  leur  propre  héri- 
tage ,  ils  se  pressent  ,  s'excèdent 
de  fatigues ,  ne  donnent  par-tout 
que  des  façons  incomplètes  ;  et 
leur  bien  comme  celui  du  voisin 
qui  les  a  occupés  ,  languit  dans  le 
plus  mauvais  état  de  culture.  Bien 
plus  heureux  sont  les  ouvriers  vi- 
gnerons qui ,  dégagés  de  la  manie 
d'être  propriétaires  ,  savent  bor- 
ner leur  ambition  aux  seuls  bé- 
néfices de  leurs  entreprises  ,  parce 
que  ceux  -  ci  ne  leur  manque  ja- 
mais. 

Que  dirons  -  nous  de  ceux  qui 
composent  la  troisième  classe  ,  de 
ces  insoucians  et  coupables  pro- 
priétaires qui  abandonnent  aveu- 
glément leur  patrimoine  vignoble 
à  l'ignorance  ,  à  la  paresse  des 
ouvriers  ,  ou  à  l'avidité  des  fer- 
miers. Aucun  genre  de  propriété 
n'est  moins  fait  pour  un  tel  aban- 
don ,  parce  qu'aucun  n'est  plus  sus- 
ceptible d'une  prompte  dégrada- 
tion ou  de  dépérissement  total. 
On  peut  bien  appauvrir  ,  stérili- 
ser même  en  quelque  sorte  une 
terre  à  blé  par  un  mauvais  assol- 
îement  ou  la  privation  des  engrais; 
mais  une  ou  deux  années  de  soins 
suffisent  communément  pour  lui 
rendre  sa  fertilité  première.  Une 
vigne  livrée  à  elle  -  même  pendant 
une  année  seulement  est  une  vigne 
perdue  à  jamais.  De  grands  capi- 
taux en  raison  de  son  étendue  ,  et 
quinze  années  de  travail  ne  pour- 
ront obtenir  les  mêmes  produits 
du  terrain  qu'elle  couvrait.  La  pa- 
trie qui  ne  peut  être  indifférente  sur 
les  succès  ou  les  erreurs  des  pro- 
priétaires ,  parce  qu'elle  est  inté- 
ressée à  maintenir  ses  approvi- 
sionnemens  au  -  dedans  ,  et  la  ré- 
futation de  ses  vins  au  -  dehors  ; 
a  patrie  }  dis-je ,  sera  bientôt  Yen- 
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gée.  Le  propriétaire  marche  vers 
sa  ruine  ;  et  sitôt  qu'il  a  mani- 
festé son  incurie  ,  quelque  riche 
qu'on  le  suppose ,  sa  fortune  a  dû 
prendre  une  marche  rétrograde. 
Champier  remarquait ,  il  y  a  plus 
de  deux  siècles,  que  les  vins  d'Or- 
léans devaient  le  renom  dont  ils 
jouissaient  à  la  surveillance  ,  à 
l'extrême  attention  que  les  pro- 
priétaires apportaient  ,  soit  à  la 
culture  des  vignes  ,  soit  à  la  fabri- 
cation des  vins.  Ils  ne  s'en  rap- 
portaient qu'à  eux  seuls  ;  ils  for- 
maient de  ce  travail  leur  unique  oc- 
cupation ,  et  portaient  jusque  dans 
les  moindres  détails  l'œil  vigilant 
du  maître.  Au  lieu  que  les  lyon- 
nais et  les  parisiens  distraits  par 
leur  commerce  et  leurs  affaires 
achetaient  un  vigoble  plutôt  comme 
un  bien  agréable  que  comme  bien 
utile  ,  et  en  abandonnaient  entiè- 
rement le  soin  à  des  mercenaires. 
«  D'où  vient,  dit  Liébaut  ,  que 
rarement  vous  entendrez  dans  la 
conversation  un  Orléanais  ou  un 
bourguignon  se  plaindre  de  ses 
vignes ,  et  que  vous  entendrez  au 
contraire  un  parisien  se  plaindre 
sans  cesse  des  siennes?  C'est  que 
l'un  y  veille  lui-même  ,  s'en  oc- 
cupe ,  tandis  que  l'autre  s'en  rap- 
porte à  un  vigneron  ignorant  ou 
fripon.  » 

Les  étrangers  ont  fait  la  même 
remarque  sur  leurs  .territoires  vi- 
gnobles. Voulez -vous  savoir,  dit 
M.  Meiners  ,  en  parlant  du  prix 
des  vignes  dans  la  Franconie  , 
pourquoi  cinquante  ares  (  environ 
un  arpent  )  se  vendent  cinq  cents 
florins  à  Veitzhœchheim  ,  pendant 
que  près  de  Vurtzbourg  la  même 
étendue  n'en  vaut  que  cent?  C'est 
que  les  vignes  voisines  de  Veitz- 
hœchheim sont  sous  l'inspection  et 
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la  surveillance  immédiate  des  pro- 
priétaires, et  que  la  plus  grande 
partie  des  vignes  de  Vurtzbourg 
sont  affermées  ou  abandonnées  à 
des  vignerons  intéressés  ou  négli- 
gens  ;  les  propriétaires  ne  les  visi- 
tent presque  jamais.  Plusieurs  fa- 
milles de  Vurtzbourg  ont  été  rui- 
nées) par  leurs  vignes  ,  parce  que 
cette  culture  demande  des  avances 
et  des  soins  continuels  (i). 

Heureusement  on  compte  parmi 
nous  ,  dans  nos  grands  vigobles 
sur-tout ,  un  certain  nombre  de 
cultivateurs  pleins  de  zèle  ,  de  lu- 
mière et  d'activité  ,  qui  en  aggran- 
dissant  leur  fortune  ,  conservent 
et  propagent  l'antique  renommée 
des  vins  de  France.  Puisse  la  foule 
des  cultivateurs  les  prendre  pour 
modèle  et  contribuer  aux  richesses 
d'une  nation  qui  dans  ce  genre 
de  culture  n'a  point  de  rivale.  La 
France  seule  peut  recueillir  sur 
ses  collines  ,  sur  ses  roches  grani- 
tiques et  calcaires ,  dans  ses  sables  , 
pour  ainsi  dire ,  les  plus  arides  , 
et  sans  toucher  ni  à  ses  terres  à  blé, 
ni  à  celles  qui  sont  propres  aux 
fourrages  ,  un  genre  de  produc- 
tion par  lequel  non-seulement  elle 
aprovisionne  ses  habitans  d'une 
boisson  agréable  et  salutaire  ,  mais 
qui  est  par  l'effet  de  leur  propre 
industrie  le  genre  de  commerce 
d'exportation  le  plus  lucratif*  et  le 
plus  considérable  qu'il  y  ait  au 
monde. 
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Notice  historique   sur  les   vignes 
et  les  vins  de  France 

L'Europe  est  redevable  à  l'Asie 
non-seulement  de  la  civilisation  et 
des  artS;  mais  encore  de  la  plupart 
de  ses  graminées  ,  de  ses  fruits  ,  de 
ses  plantes  potagères  et  même  de 
la  vigne.  Les  phéniciens  qui  par* 
courraient  souvent  les  côtes  de  la 
Méditerrannée  ,  en  introduisirent 
la  culture  dans  les  îles  de  l'Archi- 
pel ,  dans  la  Grèce  ,  dans  la  Si- 
cile (a)  ;  enfin  en  Italie  et  dans  le 
territoire  de  Marseille.  Elle  n'avait 
encore  fait  que  bien  peu  de  pro- 
grès en  Italie  ,  sous  le  règne  de 
RomuluS;  puisque  ce  prince  y  dé- 
fend les  libations  de  vin  ,  qui  de- 
puis long-tems  étaient  en  usage 
dans  tous  les  sacrifices  des  nations 
asiatiques.  C'est  Numa  qui  le  pre- 
mier les  permit  ;  et  Pline  ajoute 
que  ce  fut  un  des  moyens  qu'em- 
ploya la  politique  pour  propager 
ce  genre  de  culture.  Bientôt  après 
les  produits  en  devinrent  en  effet 
tellement  abondans  ,  qu'on  pu  se 
livrer  et  qu'on  s'abandonna  à  l'u- 
sage du  vin  ,  avec  si  peu  de  modé- 
ration que  les  dames  romaines 
elles-mêmes  ne  furent  pas  sans  re- 
proches à  cet  égard.  Les  excès  dans 
ce  genre  les  entraînèrent  insensi- 
blement à  quelques  autres  qui  at- 
teignirent de  plus  près  encore  l'a- 
mour-propre  de»  maris.  Ils  ré- 
clamèrent avec  empressement  ; 
leurs  plaintes  et  leurs  cris  se  firent 


(i)  Notice  historique  sur  les  vins  de  Franconie  et  la  culture  de  la  vigne  dans  ces 
contrées  ,  par  M.  Meiners  ,  à  Gottingue  ,  etc. 

(2)  On  dit  la  culture,  parce  que  dès  le  tems  d'Homère  ?  la  vigne  croissait  sau- 
vage en  Sicile  3  et  probablement  même  en  Italie. 
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entendre  de  toutes  parts.  Delà  la 
loi  terrible  qui  portait  peine  de 
mort  contre  les  femmes  qui  boi- 
raient du  vin  ;  et  celle  moins  sé- 
vère qui  autorisait  leurs  parens  à 
s'assurer  de  leur  sobriété  en  les 
baisant  sur  la  bouche  partout  où 
ils  les  rencontraient.  Ce  dernier 
usage  eut  aussi  ses  inconvéniens. 
On  en  vint  à  mettre  tant  d'empres- 
sement à  offrir  d'une  part  la  preuve 
de  cette  abstinence  ;  et  de  l'autre 
à  l'acquérir  ,  que  les  membres  des 
familles  se  multipliaient  en  raison 
des  moyens  de  se  plaire  mutuelle- 
ment f  et  que  bientôt  il  ne  fallut 
plus  pour  se  prétendre  parent  que 
se  trouver  aimable.  Ce  reproche 
est  au  nombre  de  ceux  dont  Pro- 
perce se  crut  en  droit  d'accabler 
son   infidèle  Cinthie  (i). 

Les  mêmes  abus  avaient  pro- 
voqué la  même  peine  dans  la  ré- 
publique marseiîloise  ;  mais  là, 
comme  chez  les  romains,  son  ex- 
trême sévérité  fut  un  obstacle  à 
son  application.  On  ne  tarda  pas 
à  fixer  ,  à  l'âge  de  trente  ans  pour 
l'un  et  l'autre  sexe  ,  le  droit  de 
boire  du  vin.  Bientôt  on  s'aper- 
çût que  c'était  trop  restreindre  en- 
core la  consommation  d'une  d'en- 
rée  précieuse ,  mais  devenue  si  com- 
mune que  son  abondance  même 
était  un  mal  :  il  fallut  abandonner  à 
chacun  le  droit  d'en  user  à  son  gré. 

Cependant  la  culture  de  la  vigne 
s'étendait  progressivement  dans 
les  Gaules.  Elle  occupait  déjà  une 
partie  des  coteaux  de  nos  dépar- 
temens  du  Var ,  des  Bouches  du- 
Rhône  ,  de   l'Hérault  et   de    Vau- 
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Basses  -  Alpes ,  de  la  Drome  ,    d 
l'Isère  et    de    la    Lozère ,    quani 
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cluse,  du  Gard  et  des  Hautes   et 

de 
quand 
Domitien,  soit  par  ignorance,  soit 
par  faiblesse,  comme  le  dit  Mon- 
tesquieu ,  ordonna  ,  à  la  suite 
d'une  année  où  la  récolte  des  vi- 
gnes avait  été  aussi  abondante  que 
celle  des  blés  chetiveet  misérable, 
d'arracher  impitoyablement  toutes 
les  vignes  qui  croissaient  dans  les 
Gaules  :  comme  s'il  y  avait  quel- 
que chose  de  commun  entre  la 
manière  d'être  et  de  croître  de  ces 
deux  familles  de  végétaux!  comme 
si  les  produits  de  l'une  pouvaient 
jamais  être  un  obstacle  à  la  récolte 
de  l'autre  !  comme  si  enfin ,  les 
terres  à  vignes  n'étaient  pas  alors, 
comme  aujourd'hui  ,  au  moins  dans 
le  sol  qu'habitaient  les  Gaulois  (  2  )  , 
des  terres  entièrement  impropres 
à  la  production  des  céréales  ! 

Quoi  qu'il  en  soit ,  nos  pères ,  par 
cet  édit  désastreux  ,  se  virent  con- 
damnés à  ne  se  désaltérer  désor- 
mais qu'avec  de  la  bière,  de  l'hy- 
dromel ou  quelques  tristes  infu- 
sions de  plantes  acerbes.  Cette  pri- 
vation qui  remonte  à  l'année  92  de 
l'ère  ancienne  ,  s'étendit  à  deux 
siècles  entiers.  Ce  fut  le  sage  et 
vaillant  Probus  qui  ,  après  avoir 
donné  la  paix  à  l'Empire  par  ses 
nombreuses  victoires,  rendit  aux 
Gaulois  la  liberté  de  replanter  la 
vigne.  Le  souvenir  de  sa  culture 
et  des  avantages  qu'elle  avait  pro- 
duits ne  s'était  point  encore  effacé 
de  leur  mémoire;  la  tradition avaft 
même  conservé  parmi  eux  les  dé- 
tails les  plus  essentiels  de  l'art  du 


(1)   Çuin  etiam  Jalsos  Jïngis  tibi  sœpe  propinquos  , 
Oscula  ne  desint  qui  tibi  jure  forant. 

(  2  )  Voyez  ci-après  le  §  où  l'on  traite  du  sol  et  du  climat  propres  à  la  vigne. 
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vigneron.  Les  plants  apportés  de  clies  ,  creusaient  des  fosses  ,  les  au- 
nouveau ,  par  la  voie  du  commerce  ,  très  apportaient ,  dressaient  et  assu- 
de  la  Sicile,  de  la  Grèce,  de  toutes  jettissaient  les  planis. Les  vieillards, 
les  parties  de  l'Archipel  et  des  côtes  répandus  dans  les  campagnes  ,  dé- 
d'Afrique,  devinrent  le  type  de  ces  signaient,  d'après  les  renseigne- 
innombrables  variétés  de  cépages  mens  qu'ils  avaient  reçus  dans  leur 
qui  couvrent  encore  aujourd'hui  les  jeunesse  ,  les  coleaux  les  plus  pro- 
coteaux vignobles  de  la  France.  Ce  près  à  la  vigne  ;  ivres  d'une  joie 
fut  un  spectacle  ravissant,  au  rap-  fondée  sur  l'espoir  de  partager  en- 
port  de  Dunod  (  i  )  9  de  voir  la  fouie  core  avec  leurs  enfans  la  jouissance 
des  hommes  ,  des  [femmes  et  des  de  ses  produits,  ils  les  consacraient 
enfans  s'empresser;  se  livrer  à  l'en  vi  religieusement  au  dieu  du  vin  ,  éle- 
et  presque  spontanément  à  cette  vaient  même  sur  leurcîme  des  tem- 
grande  et  belle  restauration.  Tous  pies  agrestes  en  son  honneur  (2). 
en  effet  pouvaient  y  prendre  part,  Soit  que  le  climat  des  Gaules 
car  la  culture  de  la  vigne  a  cela  de  eût  acquis  une  plus  douce  tempé- 
particuiier  et  d'intéressant  qu'elle  rature  par  le  dessèchement  des 
offre  dans  ses  détails  des  occupa-  eaux  croupissantes  ,  par  la  destruc- 
tions proportionnées  à  la  force  des  tion  des  vieilles  forêts  (  3  )  ;  soit  que 
deux  sexes,  à  celle  de  tout  âge.  l'art  de  cultiver  se  fût  perfectionné, 
Tandisque  les  uns  brisaient  les  ro-  la  vigne  n'eut  plus  pour  limites 
chers,  ouvraient  la  terre,  en  extir-  comme  autrefois  ,  le  Nord  des  Ce- 
paient  d'antiques   et   inutiles  sou-  vennes  ;  elle  gagna  bientôt  les  ce- 
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1  )  Histoire  des  Séquanois. 

2  )  Dunod  ,  Histoire  (les  Séquanois. 
(3)  Il  n'est  pas  douteux  que  dans  l'espace  de  deux  ou  trois  siècles  ,  l'accroisse- 
ment de  la  population  et  les  travaux  de  la  culture  en  général  n'aient  dû  contribuer 
à  modérer  la  riguenr  du  froid.  Il  s'en. faut  beaucoup  que  l'on  puisse  juger  de  la 
température  d'un  lieu  par  sa  latitude  seulement.  Les  parties  de  l'Amérique  ,  par 
exemple  ,  qui  sont  placées  à  une  latitude  correspondante  à  celles  de  la  France  ,  de 
l'Allemagne,  de  la  Prusse,,  de  la  Poiogne  ,  de  la  Hongrie  ,  sont  infiniment  plus 
sujettes  que  celles-ci  aux  variations  atmosphériques  ,  aux  grands  froids.  Les  an- 
ciennes descriptions  du  climat  de  la  Gci  manie  tendent  à  confirmer  que  les  hivers 
étaient  autrefois  beaucoup  plus  long  ,  plus  rigoureux  en  Europe  qu'ils  ne  le  sont  au- 
jourd'hui. Diodore  de  Sicile  nous  dit  (  Up.  5  )  ,  que  les  grands  fleuves  qui  parcou- 
raient les  provinces  romaines  ,  le  Rhin  et  le  Danube  ,  étaient  souvent  pris  de  glace 
dans  toute  la  profondeur  de  leurs  eaux  ,  et  capables  de  supporter  les  poids  les  plus 
énormes  ;  que  les  Barbares  choisissaient  ordinairement  la  saison  rigoureuse  pour 
faire  leurs  invasions  ,  parce-'tpirils  transportaient,  sans  crainte  comme  saus  danger  , 
leurs  nombreuses  armées  ,  leur  cavalerie  et  leurs  pesans  charriots  par  «es  grands 
et  solides  ponts  de  glace. 

Les  naturalistes  modernes  observent  que  le  renne  ,  cet  utile  animal  ,  dont  les 
sauvages  du  Nord  tirent  les  seuls  soulagemens  à  leur  vie  misérable,  est  d'une  cons- 
titution telle  que  non-seulement  elle  soutient  ,  mais  qu'elle  exige  le  froid  le  plus 
excessif.  On  le  trouve  sur  les  rochers  d'i  Spitzb'.rg,  à  10  degrés  du  pôle  ;  il  semble 
se  récréer  dans  les  neiges  de  h.  Laponie  et  de  la  Sibérie.  Maintenant  il  ne  peut 
subsister  ,  encore  moins  se  multiplier  dans  aucun  pays  situé  au  Sud  de  la  mer  Bal- 
tique; et,  du  tems  de  César,  cet  animal  ,  de  même  que  l'élan  et  le  taureau  sau- 
vage, habitaient  la  forêt  Hercinie  qui  ombrageait  une  grande  partie  de  la  Ger- 


9*       RIFIORIMENTO  DELLA  SARDEGNA 

No  francamente  rifpondo  ,  jvo,  e  pol  no.  Ne  già  a  cora- 
provare  V  afferzion  mia  varrommi  di  cio ,  che  fcrive  Laet, 
autore  non  molto  per  altro  favorevole  alla  Sardegna,  nel 
fuo  iibro  de  régis  Hifpaniae  regnis  ,  &  opibus  ,  ftampato 
in  Leiden  nel  1639.,  dove  cosi  favella  :  Sardi  autern 
cor  pore  funt  robujlo,  &  laborum  patientes  ;  pecuariam  ut 
plurimum  exercent ,  vili  cibo  potuque  contenu  .  Potevan.")  effer 
tolleranti  délia  fatica  i  Sardi  fui  commciare  del  fecolo  tra- 
paffato ,  ed  eflerne  ora  nimici.  Che  niuno  penferà  d'  aver 
dimoftrato  i  moderni  Liguri  ufati  a  durar  la  fatica  ,  dail* 
avère  di  que'  del  fuo  tempo  Virgilio  cosi  cantato:  ajfue- 
tumque  malo  Ligurem  :  ed  il  Ligure  ufato  alla  fatica  :  ma  gli 
dimoftrerà  tali  d«ïl  fatto.  Benchè  dalla  teltimonianza  anche 
del  Laet,  poito  che  lia  vera ,  difcende,  che  il  Sardo  non 
è  nimico  délia  fatica  per  natura;  poichè,  corne  abbiam  detto, 
la  natura  non  cangiafï  ,  che  per  miracolo,  da  cuiprefcinde 
il  politico  ragionatore  .  Ma  lafciamo  il  Laet,  e  ogni  altra 
autorità,  e  mettiam  mano  alla  ragione  ,  e  al  fatto. 

Quiftionano  i  politici ,  fe  le  varie  quaîità,  che  la  varia 
natura  coftituifcon  de'  popoli ,  originate  fieno  dallo  inrluiTo 
délie  cagioni  fifiche  ,  ovveramente  da  quello  délie  morali . 
Io  confeiTo  di  non  avère  ne  gli  occhi  di  Montefquieu,  il 
quale  ogni  cofa  vedeva  nel  clima,  ne  quelli  del  fegreta- 
rio  fîorentino ,  il  quale  i  principj  di  tutto  vedeva  nella 
legislazione.  A  me  par  vera  la  ftrada  di  mezzo,  fegnata 
già  da  Ippocrate ,  e  battuta  dal  conte  Algarotti  nel  fuo 
gentil  faggio  fulla  prefente  quiftione  ,  cioè  che  nella  varia 
natura  de'  popoli  influifcano  e  le  fifiche  cagioni ,  e  le  mo- 
rali, benchè  più  affai  quefte,  che  quelle.  Cio  prefuppofto, 
fe  la  natura  del  Sardo  fuffe  abborrente  dalla  fatica  ,  cio 
faria  effetto  o  del  clima,  o  délia  legislazione,  o  dell' uno 
e  dell'  altra  congiuntamente.  Se  farà  effetto  del  clima,  chia- 
meraffi  natura  in  fenfo  proprio,  e  perô  incapace  di  rime- 
dio.  Se  farà  effetto  délia  legislazione  ,  farà  una  natura  fat- 
îizia,  emendabile  affolutamente,  fe  non  altro,  colla  rimo- 
zion  délia  caufa ,  col  cangiamento  cioè  délia  legislazione» 
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Se  verra  dall'  uno,  e  dall'  altro  principio  congiuntamente  , 
ai  tanti  gradi  farà  correggevole  ,  in  quanti  v'  entri  il  prin- 
cipio, o  la  cagion  morale.  Ora  io  difaminando  ritrovo  non 
efîere  ragion  fufficiente  dell'  ozio  délia  Sardegna  ne  il  fuo 
clima,  ne  la  legislazion  fua,  ne  clima  ,  e  legislazione  tutto 
infieme  coniiderati.  E  non  avrô  dunque  ragione  di  conclu- 
dere  ,  che  i'  ozio  délia  Sardegna  non  è  erfetto  di  natura  ? 
Si  parli  in   primier  luogo  del  clima. 

Grande  anatogia  parla  tra  ozio,  e  fonno.  E'  1' ozio  un 
fonno  dell'  anima ,  è  il  Conno  un  ozio  del  corpo .  Ora  in 
quella  guifa ,  che  1'  uniforme  dolcezza  di  mormorante  ru- 
fcello  coniigiia  il  fonno  ,  la  uniforme  dolcezza  di  tempera- 
to  clima  configlia  1'  ozio.  L'  afprezza  per  V  oppoiîto,  e  la 
ineguaglianza  del  clima,  irritando  gli  umori  del  corpo,  agi- 
ta, e  fcuote  T  animo  ,  e  la  mente  détermina  ail'  azione  , 
cioè  alla  fatica;  corne  la  gagliarda  ,  ma  varia  e  inegual 
procella  ti  obbliga  alla  vigilia  .  Ed  ecco  trovata  nel  clima 
una  délie  ragioni  ,  per  cui  gli  Aliatici ,  e  più  i  meridio- 
nali ,  comunemente.furono  ,  e  fon  tuttavia  ,  a  petto  degli 
Europei,  erTeminati ,  e  imbelli,  e  quefti  per  contrario  più 
tolleranti  délia  fatica ,  valorofî ,  intraprendenti .  Ma  fe 
vale  quefto  principio,  non  dubito  d'arFermare,  che  a  niun 
popolo  dell'  Europa  céder  dovrebbe  il  Sardo  nell'  attività , 
e  nell'  amor  délia  fatica. 

Quai  è  il  clima  délia  Sardegna?  Fra'  temperati  délia 
temperata  zona  uno  de'  più  varj  ,  e  incoilanti .  Porta  fra  *l 
trentanovefimo  ,  e  quarantuneilmo  grado  in  circa  di  latitu- 
dine  fettentrionale  (a)  ,  e  priva  di  monti  atfai  elevati  ,  e 
mettente  in  si  vafta  circonferenza  al  mare ,  fembra  che  dol- 

(a)  Non  fi  è  per  anche  da  verun  aftronomo  efatramente  déterminât*  Fa  la» 
titudine  délia  Sardegna.  Le  carte  geografiche  fono  tutte  fra  loro  in  lite.  il  sig. 
cavalière  Chabert  capitan  di  vafcello  di  fua  maeiià  criili  «niffima  determind 
la  latitudine  di  Cagliari ,  ove  trovofli  di  paflaggio,  a  gradi  39.  13'  20"  Kcco 
perché  all'ingrofîb  noi  abhiam  locata  la  Sardegna  tra  'I  39. ,  e  41.  grado  , 
benchè  la  latitudine  délia  Sardegna  abbracci  per  confenfo  di  tutte  le  carte  al- 
cuna  cnfa  di  più  di  due  gradi,  e  il  trentanovefimo  cominci  di  qualche  mmu- 
to  primo  prima  délia  Sardegna,  fe  nella  latitudine  di  Cagliari  non  è  corf* 
abbaglio  . 

Vol,  L  n 
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Calais  jusqu'à  Nantes.  Les  cultiva-  des  cépages  les  mieux  appropriés 
teurs  de  cette  grande  contrée  au-  an  sol  et  au  climat ;  quelques  soins 
raient  donné  une  preuve  non  équi-  de  moins  ou  quelqu'attention  omise 
voque  de  sagacité  s'ils  s'étaient  bor-  dans  la  fabrication  des  vins ,  c'en  est 
nés,  pour  leur  boisson,  à  la  nature  assez  pour  discréditer  peut-être  à 
des  bons  arbres  à  cidre,  qui  leur  jamais  les  récoltes  d'un  vignoble, 
réussit  si  bien.  Que  n'imitaient-ils  S'il  arrive,  comme  les  exemples 
leurs  voisins  de  la  Belgique?  Ceux-  n'en  sont  que  trop  fréquens  aujour- 
ci  ,  constamment  dirigés  dans  leurs  d'hui,  sur- tout  dans  le  voisinage 
entreprises  agricoles  par  un  bon  des  grandes  villes  où  la  consomma- 
esprit  et  un  raisonnement  sain  ,  s'en  tion  est  immense  et  par  conséquent 
sont  tenus  à  leur  antique  culture  de  le  débit  assuré,  que  le  propriétaire 
l'orge  et  du  houblon.  En  effet,  le  sacrifie  le  système  de  la  qualité  à 
bon  cidre  et  la  bonne  bière  valent  celui  de  l'aoondance  ,  il  n'est  pas 
mieux  que  le  vin  d'Argence.  douteux  que  son  crû  ne  jouira  plus 
Autant  ces  dernières  entreprises  désormais  de  la  renommée  que  lui 
vignicoles  ont  été  déplorables,  au-  avait  acquise  une  toute  autre  ma- 
tant furent  heureux  les  essais  du  nière  de  le  diriger.  N'est-ce  pas  à 
même  genre  qu'on  en  fit  par-tout  l'avidité  ou  l'incurie  des  colons  qu'il 
ailleurs.  Car  il  n'est  aucune  de  nos  faut  attribuer  l'oubli  dans  lequel 
provinces  placées  soit  à  l'orient,  sont  tombés  les  vins  italiens  de 
soit  au  midi,  soit  au  centre  de  la  Massique,  de  Cécubeetde  Falerne 
France  (  i  ) ,  qui  n'ait  présenté  des  tant  chantés  par  Horace  et  par  ses 
sites,  des  territoires  entiers  favo-  contemporains? 
râbles  à  la  culture  de  la  vigne  ;  Toutefois  la  France  produit  des 
il  n'en  est  aucune  qui  ne  renferme  vins  qui  n'ont  rien  perdu  de  leur 
cruelques  crûs  recommandables  et  célébrité  pendant  une  succession 
dont  les  produits  en  eau-de-vie  ou  de  quinze  siècles;  et  combien  n'en 
en  vin  n'aient  acquis  quelque  ré-  produit  -  elle  pas  qui  sont  encore 
nom.  Il  est  vrai  que  parmi  ces  ré-  ignorés  et  auxquels  il  ne  manque 
putations  il  en  est  qui  n'ont  eu  que  d'être  connus  pour  lutter  avan- 
qu'un  temps,  quelques  -  unes  ont  tageusement  peut-être  avec  les 
même  été  bornées  à  une  durée  premiers?  11  en  est  delà  réputation 
éphémère  ,  parce  qu'une  seule  cir-  des  vins  comme  de  celle  des  hom- 
constance  suffit  pour  les  détruire  mes,  pour  sortir  de  la  foule  où  l'on 
et  les  faire  oublier.  Un  changement  reste  oublié  ;  il  ne  suffit  pas  d'avoir 
de  propriétaire  est  suivi  commune-  un  mérite  réel;  quelquefois  encore 
ment  d'une  nouvelle  méthode  de  il  faut  des  circonstances  favorables 
culture;  cette  culture  moins  bien  ou  un  heureux  hasard  qu'on  ne  ren- 
surveillée  :  quelque  négligence  dans  contre  pas  toujours.  A  qui ,  en  effet , 
l'entretien   ou  le    renouvellement  n'est -il  pas  arrivé  en  voyageant, 


(  i  )  Il  faut  peut-être  en  excepter  la  Marche  (  le  département  de  la  Creuse.  )  «  C'est 
une  remarque  curieuse,  dit  Labergerie  ,  qu'à  partir  de  la  ligne  de  Paris  ,  vers  le 
Midi ,  il  y  ait  des  vignes  dans  tous  les  départemens  ,  sinon  dans  celui  de  la  Creuse  , 
qui  est  entouré  de  tous  côtés  par  des  vignobles.  »  Traité  d'Agriculture  pratique  , 
eu  Annuaire  des  Cultivateurs  du  département  de  la  Creuse  ,  etc. 
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de  boire  dans  un  canton  inconnu  tacher  quel  qu'éclat  à  la  misérable 
des  vins  délicieux  auxquels  il  ne  qualité  d'être  publiquement  la  maî- 
manque,  pour  acquérir  une  renom-  tresse  du  roi,  conçut  le  projet  de 
mée  que  d'être  produits  sur  des  taire  épouser  mademoiselle  Lenor- 
tables  somptueuses?  Les  grands  qui  mand  sa  fille,  au  duc  de  Fronsac  , 
accompagnèrent  Louis  XIV  à  son  fils  de  Richelieu.  Le  Maréchal  dé- 
sacre ,  rendirent  aux  vins  de  Silleri ,  daigna  cette  alliance  avec  une  hau- 
d'Hauvillers  ,  de  Versenai  et  de  teur  qui ,  en  faisant  sentir  à  la  fa- 
plusieurs  autres  territoires  voisins  vorite  toute  la  bassesse  de  sa  pro- 
deRheims,lacélébritéqu'ilsavaient  fession  ,  irrita  en  elle  tous  les  sen- 
eue  autrefois  et  dont  ils  ont  joui  timens  de  la  vengeance.  Richelieu 
depuis.  Le  vin  de  la  Romanée  doit  n'était  pas  un  ennemi  ordinaire; 
la  sienne  en  partie  à  de  bons  pro-  cependant  elle  réussit  à  l'éloigner 
cédés  de  culture  et  de  fabrication ,  de  la  cour.  Il  reçut  avec  le  brevet 
mais  sur  -  tout  à  une  circonstance  de  commandant  de  Guienne,  l'ordre 
heureuse  dont  sut  habilement  pro-  d'aller  établir  sa  résidence  à  Bor- 
fiter,  il  n'y  a  guère  plus  de  soixante  deaux.  On  l'y  reçut  avec  un  em- 
ans,  un  nommé  Cronambourg,offi-  pressement  et  des  honneurs  qui, 
cier  allemand  au  service  de  France,  dans  des  tems  moins  calmes,  au- 
qui  avait  épousé  l'héritière  de  ce  raient  pu  donner  quelqu'inquiétude 
vignoble.  Les  vins  de  Bordeaux  au  souverain  qu'il  représentait.  Son 
étaient  avantageusement  connus  palais  devintbientôt  le  rendez-vous 
dès  le  quatorzième  siècle,  puisqu'ils  habituel  de  tout  ce  que  renfermait 
étaient  déjà  l'objet  d'exportation  le  cette  belle  cité  d'hommes  riches  et 

F  lus  avantageux  au  commerce  de 
Aquitaine  ;  mais  la  consommation 
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bien  élevés, de  femmes  aimables  ou 
jolies.  De  Gasq  ,  président  du  par- 

u  on  en  fait  dans  l'intérieur  de  la  lement  et  grand  propriétaire  dans 

rance  ,  à  Paris  sur-tout,  a  triplé  le   vignobles  du   voisinage,  y  fut 

depuis  quarante  ans. Cetteespècede  accueilli  des  premiers  et  avec  une 

révolution  se  rapporte  à  une  anec-  sorte  de  distinction,  parce  que  le 

dote  assez  futile;  mais  elle  trouve  ton  aisé  de    sa  société,   son    goût 

naturellement  ici  sa   place,  parce  pour   le  jeu  et  pour    les  plaisirs, 

que  les  conséquences  en  sont  très-  rapprochaient  sa  manière  d'être  et 

importantes  au  commerce  français,  ses  inclinations  de  celles  du  maré- 

Le  maréchal   de  Richelieu  avait  chai  dont  il  devint  bientôt  en  effet 

contribué  au  gain  de  la  bataille  de  l'ami  particulier.  Dans  les  fêtes  ma- 

Fontenoi  ;  il  revenait  vainqueur  de  gnifiques  qu'il  s'était  fait  la  douce 

la  campagne  de  Mahon.  Favori  de  habitude  de  rendre  à  ce  comman- 

Louis    XV  ,  envié   des  grands   et  dant  de  la  Guienne  ,  auquel  il  ne 

gâté  par  les  femmes  de  la  cour,  il  manquait  que  le  titre  de  roi,  car 

jouissait  dans  le   monde,  non  pas  il  en  avait  tout  le  faste  et  presque 

d'une     considération    imposante  ,  toute    la  puissance  ,  de    Gasq    ne 

mais  de  cette  sorte  de  célébrité  à  manquait    jamais    de   donner    aux 

laquelle   on  n'est  point  insensible  meilleurs  vins   de  Bordeaux  qu'il 

quand  on  n'est  pas  philosophe.  Ma-  faisait  servir  les  noms  des  crûs  où. 

dame  de  Pompadour  qui  avait  assez  il  était  propriétaire.  Ce  petit  ma- 

d'espritpour  sentir  la  nécessité  d'at»  Liège,   assez    commun   aux    posses* 

N  % 
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Seurs  des  denrées  de  cette  nature., 
lui  réussit  tellement  que  bientôt  le 
Maréchal  ne  voulut,  pour  ainsi  dire, 
offrir  à  ses   convives  ,  en  vins   de 
Bordeaux  ,  que  ceux  du  président  ; 
et  sitôt  queles  circonstances  luiper- 
mirentson  retouràParis  ,  il  voulut 
que  ses  caves  y  fussent  abondam- 
ment pourvues  des  mêmes  vins.  Ri- 
chelieu, si  près  de  la  cour,  n'osa  pas 
y  étaler  le  faste  de  la  vice-royauté 
qu'il  avait   exercée    en     Guienne; 
mais  sa  réputation    d'homme  d'es- 
prit   et  de  bon    goût  ,    d'heureux 
capitaine ,  d'ancien  favori  du  roi  et 
de  courtisan  plutôt  adroit  que  ser- 
vile,  lui  conserva    dans  le  monde 
une  prépondérance  marquée  sur  les 
hommes  de  son  rang',  qui  avaient 
aussi  la  manie  de  vouloirêtre  imités. 
Les  vins  de  Bordeaux  continuèrent 
d'être  servis  sur  la  table  du  maré- 
chal avec  une  sorte  de  prédilection 
et  presque  toujours   sous  le   nom 
de  vin  de  Gasq.  A  la  cour  comme 
à  la  ville,  le  nombre  de  ses  imita- 
teurs fut  bientôt  incalculable.  Selon 
l'usage,    pour   tout  ce  qui  est  de 
mode  ,  il  en  fut  de  même  dans  la 
plupart  des  grandes  villes  de  pro- 
vince; de-là  ,  l'étonnante  consom- 
mation qui  est  faite  depuis  et  qui 
se  fait  encore  dans  l'intérieur  de  la 
France,  de  vins    de  Bordeaux  ou 
réputés  de  Bordeaux  (  i  ). 

J'aurais  voulu  présenter  ici  avec 
Méthode  et  placer  dans  son  ordre 
chronologiqne  la  création  des  prin- 
cipaux vignobles  français  ;  mais 
les  monumens  historiques  de  l'a- 
griculture nationale  ne  nous  fbur- 
mssent  rien  d  assez  précis  a  cet 
égard  :  quoiqu'on  en  ait  dit  ,  nous 
n'avons    pas   encore    eu    de  Pline. 
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Je  ne  puis  mieux  faire  en  ce  mo- 
ment que  de  marcher  sur  les  tra- 
ces de  le  Grand  -  d'Aussi  qui  a  ex- 
trait avec  tant  de  soin  des  livres 
imprimés  et  manuscrits  de  nos 
principales  bibliothèques,  tous  les 
renseignemens  qu'il  est  possible  de 
se  procurer  sur  cette  matière  ,  et 
qui  les  a  présentés  avec  tant  d'art. 
Au  surplus,  si  le  tableau  de  la  no- 
menclature que  nous  offrirons  au 
lecteur  laisse  beaucoup  à  désirer 
quant  à  la  forme,  nous  ne  croyons 
pas  du  moins  qu'il  en  soit  ainsi 
pour  le  fond. 

Tout  annonce  que  les  vignes  se 
sont  propagées  parmi  nous  à  la 
seconde  époque  de  leur  plantation , 
en  partant  du  Midi  ,  du  voisinage 
de  Marseillle;  cette  culture  suivit 
aussitôt  deux  directions  pour  ainsi 
dire  opposée  l'une  à  l'autre  ;  sa- 
voir celle  du  Nord  et  celle  du  Sud- 
ouest.  La  première  pénétra  par  le 
Dauphiné  sur  les  coteaux  du 
Rhône ,  les  bords  de  la  Saône  et 
toute  cette  fameuse  côte  formée 
de  monticules  ,  qui  traverse  la 
Bourgogne  du  midi  au  nord;  delà 
elle  s'étendit  dans  le  pays  des  Sé- 
quanois  (  la  Franche  -  Comté  )  ,  sur 
la  rive  gauche  du  Rhin  ,  sur  les  co- 
teaux de  la  Marne,  de  la  Moselle 
et  sur  ceux  qui  bordent  la  Seille. 

La  seconde  branche  se  dirigea 
par  le  sud  -  ouest  vers  le  Langue- 
doc ,  la  Gascogne  et  la  Guienne. 

Il  est  vraisemblable  que  de  ces 
deux  branches  principales  naqui- 
rent des  ramifications  qui  s'éten- 
dirent à  l'intérieur,  en  raison  delà 
situation  topographique  des  diffé- 
rentes provinces  et  des  relations 
qu'avaient    entr'eux   ceux   qui    les 


(  i  )  Voyez  le  chapitre  suivant. 
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habitaient.  C'est  ainsi  sans  doute 
que  les  Périgourdins,  les  Limosins, 
les  Angoumoisins  ,  les  Sainton- 
geois  ,  les  Rochelois  et  peut  -  être 
les  Poitevins  se  procurèrent  les 
plants  de  vignes  et  la  culture  déjà 
introduits  dans  la  Guienne;  que  les 
ha  bit  ans  de  l'Auvergne  ,  du  Bour- 
bonnais, du  Nivernais  et  du  Berry 
reçurent  les  leurs  du  Lyonnais , 
pour  les  transmettre  de  même  aux 
Tourangeaux  ,  aux  habitans  du 
Blaisois  et  aux  Angevins.  Le  Ga- 
tinais  ,  l'Orléanais,  l'Ile-de-France 
reçurent  les  leurs  des  vignobles 
qui  servent  délimites  aux  anciennes 
provinces  de  Bourgogne  et  de 
Champagne.  Les  plants  furent 
communiqués  et  leur  culture  se 
propagea  avec  une  rapidité  qui 
semble  inconcevable  ,  quand  on 
réfléchit  avec  combien  de  lenteur 
on  parvient  de  nos  jours  à  faire 
adopter  les  bons  principes  et  les 
meilleurs  procédés  de  culture.  11  est 
vrai  que  dans  ces  temps  reculés 
les  grands  propriétaires  ne  dédai- 
gnaient pas  de  diriger  personnel- 
lement les  exploitations  rurales  ; 
et  il  faut  ajouter  que  les  souve- 
rains eux  -  mêmes  n'étaient  pas 
étrangers  aux  détails  de  l'agricul- 
ture ,  cette  belle  science  ,  dit  Oli- 
vier de  Serres  ,  qui  s'apprend  en 
l'école  de  la  nature  qui  est  proui- 
gnée  par  la  nécessité  et  embellie 
par  le  seul  regard  de  son  doux 
et  profitable  fruit  (  i  ).  Les  pre- 
miers ducs  de  Bourgogne  firent 
faire  beaucoup  de  plantations  pour 
leur  propre  compte.  On  voit  dans 
plusieurs  de  leurs  anciennes  ordon- 
nances ,    combien  ils  se   flattaient 
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d'être  qualifiés  seigneurs  immédiats 
des  meilleurs  vins  de  la  chrétien- 
neté ,  à  cause  de  leur  bon  pays 
de  Bourgogne ,  plus  famé  et  re- 
nommé que  tout  autre  en  croît  de 
vin.  Des  princes  de  l'Europe,  dit 
Paradin  (2  ),  désignaient  souvent 
le  duc  de  Bougogue  sous  le  titre 
de  Prince  des  bons  vins.  Quand 
les  papes  eurent  transporté  en 
France  le  siège  pontifical ,  en  i3o8 , 
leur  table  ,  celle  des  cardinaux  et 
des  principaux  officiers  de  la  cour 
papale  furent  toujours  fournies  de 
vins  aux  dépends  du  monastère  de 
Cluni  ;  et  l'on  conjecture  que  c'é- 
tait du  vin  de  Beaune  ,  parce  que 
Pétrarque  écrivant  au  pontife  Ur- 
bin  V  et  réfutant  les  différentes 
raisons  qui  retenaient  les  cardi- 
naux au-delà  des  monts  ,  disait 
leur  avoir  entendu  alléguer  qu'il 
ny  avait  point  de  vin  de  Beaune, 
en  Italie. 

On  transportait  à  Rheims  des 
vins  de  Bourgogne  pour  la  céré- 
monie du  sacre  des  rois  de  France. 
Lors  du  couronnement  de  Philippe 
de  Valois  en  i3i8  ,1e  vin  de  Beaune 
y  fut  vendu  56  francs  la  queue, 
somme  très-considérable  pour  ces 
tems.  Les  Etats-Généraux  assem- 
blés à  Paris  en  1869  accordèrent 
un  droit  sur  l'entrée  des  vins  à 
Paris  ,  droit  plus  juste  dans  sa  per- 
ception ,  plus  politique  et  mieux 
raisonné  que  celui  qui  fut  établi 
depuis  aux  barrières  de  presque 
toutes  les  villes  de  France.  Par  ce- 
lui-là ,  la  taxe  était  la  même  pour 
les  vins  de  Normandie  que  pour 
ceux  de  Bourgogne  ;  mais  le  pre- 
mier établissait   une  sage  distinc- 


(  1  )  Préface  du  Théâtre  d'Agriculture. 
(2  )  Annales  ,  liv.  3. 
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tion  entre  la   somme  a  percevoir  Auxerre,Corbeil,  Bétizi,  Orléans; 

sur  les  vins   destines  à  passer  sur  Moret ,  Poissi ,  Gien ,  Anet,Cha- 

la  table  des   riches  et  celle  qu'on  levane  (le  seul  transport  du  vin  de 

imposait  sur  ceux  qui  devaient  être  ce  dernier  crû  coûta  cent  sols  en 

consommés  par  la  classe  la  moins  1200)  ,  Verberies,  Fontainebleau, 

aisée   des  citoyens.  Ce  droit  d'en-  Rurecourt  ,    Milli  ,    Boiscommun 

trée  fut  portée  à  24  s.  ou  120  cent,  dans  le  Gatinais,  Samoi  dans  l'Or- 

par  queue  de  vin  de  Bourgogne,  léanais  et  Anvers    dans  le  voisi- 

et  i5  s.  ou  75  cent,  seulement  par  nage  d'Etampes.  Le  même  compte 

chaque  mesure  correspondante  sur  fait  mention  des  vins  achetés  pour 

les  vins  communs  de  France.  Phi-  le  compte  du  roi  à  Choisy,  à  Mon- 

lippe    le    bon  ne   voyageait  point  targis ,  à  Saint -Césaire  et  à  Meu- 

qu  il    n'eût  à  sa  suite  des  vins  de  lan.  Ce   dernier  avait  sans,  doute 

ses  domaines  pour  sa  provision  ;  il  été   récolté  sur  la  côte  d'Evêque- 

avait  contracté.'  l'habitude  d'en  faire  Mont. 

passer  tous  les  ans  un  certain  Parmi  les  fabliaux  du  treizième 
nombre  de  pièces  à  Charles  le  siècle ,  publiés  par  le  Grand-dAus- 
téméraire.  sy,  il  en  est  un  composé  sous  le 
Les  rois  de  France  ne  néglige-  règne  du  même  Philippe  -  Au- 
rent  pas  non  plus  de  faire  planter  guste ,  et  intitulé  la  Bataille  des 
des  vignes  dans  leurs  domaines,  vins ,  dans  lequel  on  trouve  une 
Les  capitulaires  de  Charlemagne  liste  très  -  étendue  des  vins  de 
fournissent  la  preuve  qu'il  y  avait  France  réputés  alors  les  meilleurs, 
des  vignobles  attachés  à  chacun  Après  avoir  parlé  génériquement 
des  palais  qu'il  habitait  avec  un  de  ceux  du  Gatinais,  de  l'Auxois  ; 
pressoir  et  tous  les  instrumens  de  l'Anjou  et  de  la  Provence  ,  il 
nécessaires  à  la  fabrication  des  ajoute  que  l'A ngoumois  se  vante 
vins  ;  on  Ty  voit  le  souverain  luir  à  bon  droit  de  ceux  des  environs 
même  entrer  sur  cette  espèce  d'ad-  d'Angoulème  ,  comme  l'Aunis  de 
ministration  dans  les  plus  grands  ceux  de  la  Rochelle;  l'Auvergne, 
détails  avec  ses  économes.  L'en-  de  Saint.  -  Pourcain  (  1  )  ;  le  Berry  , 
clos  du  Louvre,  comme  les  autres  de  Sancerre  ,  de  Chateauroux  , 
maisons  royales  ,  a  renfermé  des  d'Issoudun  et  de  Buzançais  ;  la 
vignes  ,  puisqu'en  1160  ,  Louis  le  Bougogne,d'Auxerre,Beaune,Beau- 
jeune  put  assigner  annuellement  voisins,  Flavigni  et  Vermanjon  ; 
sur  leur  produit  six  muids  de  vin  la  Champagne  ,  de  Chabli  ,  Eper- 
au  curé  de  Saint-Nicolas.  Philippe-  nay  ;  Rheims,Hautvillers^Sézanne, 
Auguste  ,  suivant  un  compte  de  et  Tonnerre  ;  la  Guienne,  de  Bor- 
ses  revenus  pour  l'année  1200 ,  rap-  deaux,  Saint-Emillon,  Trie  et  Mois- 
porté  par  Éussel  ,  possédait  des  sac;  l'Ile-de-France,  d'Argenteuil , 
vignes  à  Bourges,  à  Soissons  et  Deuil ,  Marly,  Meulan ,  Soissons, 
Compiègne,  à  Laon  ,  à  Beauvais  ,  Montmorenci  ,  Pierefite  et  Saint* 


(1  )  Un  autre  écrivain  du  même  siècle,  parle  d'un  homme  qui  était  devenu  fort 
riche  ,  dit  de  lui  ,  pour  donner  une  idée  de  son  luxe  ,  qu'il  ne  buvait  plus  que  du 
vin  de  Saint-Pourcain* 
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Yon  ;  le  Languedoc ,  de  Narbonne, 
Béziers  ,  Montpellier  et  Carcas- 
sonne  ;  le  Nivernais,  de  Nevers  et 
Vézelai  ;  l'Orléanais  ,  d'Orléans  , 
Orchèse  ,  Jargeau  et  Samoi  ;  le 
Poitou  ,  de  Poitiers;  la  Saintonge  , 
de  Saintes,  Taillebourg  et  Saint- 
Jean-d'Angeli  ;  la  Touraine  ,  de 
Montrichard. 

Depuis  l'an  i£00,il  ne  s'est  pas 
écoulé  de  siècle  sans  que  les  noms 
de  plusieurs  autres  provinces  ou 
de  vignobles  particuliers  à  des  pro- 
vinces déjà  citées  y  n'aient  aug- 
menté les  listes  ci-devant  rappor- 
tées. En  1234,  Ie  Pomard  est  cité 
par  Pa radin  comme  la  Jleur  des 
vins  de  Beaune  ;  en  i3io  une 
somme  fut  employée  par  ordre 
de  Philippe  le  bel  pour  faire  des 
expériences  sur  les  vins  de  Gaillac, 
de  Pamiers  et  de  Montesquieux 
(1)  Eustache  Deschamps  mort  en 
1420  ajoute  (2)  à  la  nomenclature 
précédente  les  nouveaux  noms 
d'Aï  ,  d'Auxonne  ,  de  Cumières  , 
de  Dameri  ,  de  Germoles ,  de  Gi- 
vri  ,  Gonesse  ,  Iranci  ,  Pinos  , 
Tournus  ,  Troy,  Vertus  et  Man- 
tes. En  i5io,  lorsque  les  ambas- 
sadeurs de  Maximilien  traver- 
sèrent la  France  pour  se  rendre 
à  Tours  où  était  Louis  XII ,  la 
la  reine  leur  fit  porter  à  Blois  du 
poisson,de  la  marée  et  trois  barils  de 
vin  viel  de  Beaulne  et  d'Orléans. 

Ces  dernières  citations  donnent 
lieu  à  plusieurs  remarques  On  y 
voit  le  vignoble  de  Manthes,  quoi- 
que très-voisin  de  la  Normandie  , 
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si  même  il  ne  taisait  partie  inté- 
grante de  cette  province,  compté 
au  nombre  de  nos  vignobles  les 
plus  distingués.  Il  est  déchu  de  sa 
réputation  depuis  une  quarantaine* 
d'années  ,  époque  du  défrichement 
du  clos  vulgairemeut  nommé  des 
Célestins.  La  négligence  qu'on  a 
mise  à  maintenir  la  renommée  des 
vins  de  ce  canton  est  d'autant  plus 
fâcheuse  qu'ils  sont  pour  ainsi 
dire  les  seuls  récoltés  dans  la  partie 
septentrionale  de  la  France  qu'on 
puisse  assimiler  aux  vins  de  Bor- 
deaux ,  de  Cahors  et  d'autres  pro- 
vinces plus  méridionales  encore  , 
f)our  ne  rien  perdre  de  leur  qua- 
ité  dans  le  cours  des  plus  longs 
trajets  en  mer.  On  assure  qu'un  de 
nos  voyageurs  du  dernier  siècle 
en  transporta  jusqu'en  Perse, sans 
qu'il  eût  éprouvé  la  moindre  alté- 
ration ;  et  nous  savons  qu'ils  ont 
été  du  nombre  des  vins  français  les 

f)lus  recherchés  par  les  Anglais  et 
es  Hollandais  (3).  Les  habitans  de 
Mantes  et  leurs  voisins  de  Dreux 
ont  à  leur  portée  un  sol  ,  des  ex- 
positions ,  des  abris  tellement  avan- 
tageux pour  la  vigne,  qu'ils  pour- 
raient être  enviés  dans  des  dépar- 
temens  où  ce  genre  de  culture  jouit 
depuis  longtemps  d'une  réputation 
que  personne  ne  conteste. 

La  liste  d'Eustache  Deschamps 
annonce  qu'il  existait  déjà  de  son 
tems  une  certaine  rivalité  d'indus- 
trie ,  d'émulation  et  de  renommée 
entre  les  vins  de  Bourgogne  et 
ceux  de  Champagne  ;    rivalité  qui 


1  )  Histoire  de  Languedoc  ,  par  D.  Vaissette. 

2  )  Poésies  manuscrites. 
3)  Quand  le  commerce  est  ouvert  avec  les  Anglais  et  les  Hollandais,  les  uns 

et  les  antres  chargent  à  Bordeaux  ,  à  Nantes  ,  à  la  Rochelle  les  vins  de  Bordeaux  , 
du  Querci ,  du  Languedoc ,  de  la  Basse-Navarre  et  de  Béarn  ;  ils  embarquent  à 
Rouen  ?  à  Dunkercjue  et  à  Calais  ceux  de  Bourgogne  7  de  Champagne  et  de  Mantes, 
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a  dégénéré  depuis  en  une  lutte 
assez  ridicule  ,  et  dont  nous  parle- 
rons avant  de  terminer  ce  c lia- 
pitre.  Le  même  auteur  en  parlant 
des  vins  de  Gonesse  ,  nous  conduit 
naturellement  aux  autres  vigno- 
bles de  Paris  dont  les  nomencla- 
teurs  ont  peu  parlé  jusqu'ici  ,  quoi- 
qu'ils soient  très-anciens  ,  qu'ils 
aient  été  peut-être  plus  multipliés 
qu'ils  ne  le  sont  de  nos  jours  ,  et 
qu'ils  aient  joui  d'une  réputation  à. 
laquelle  on  aurait  peine  à  croire  , 
si  elle  n'était  attestée  par  une  foule 
de  témoignages  authentiques.  En- 
fin on  vient  de  voir  les  vins  d'Or- 
léans mis  pour  ainsi-dire  en  paral- 
lèle avec  ceux  de  Beaune  ;  les  tems 
sont  bien  changés  à  leur  égard. 
Cependant  ils  ont  éprouvé  tant  de 
vicissitudes  dans  leur  fortune, et  la 
consommation  qui  s'en  fait  dans 
l'intérieur  de  l'état  est  si  considé- 
rable que  nous  devons  rapporter 
ce  qu'ils  ont  été  ,  parce  que  ce  sera 
dire  ce  qu'ils  pourraient  être  en- 
core. Viendront  ensuite  les  détails 
que  le  lecteur  a  droit  d'attendre 
sur  les  fameux  vignobles  bordelais 
et  sur  ceux  de  quelques  autres  dé- 
partemens  auxquels  les  gourmets 
donnent  une  attention  particulière. 
Mais  avant  tout  pour  nous  confor- 
mer à  l'espèce  d'ordre  chronolo- 
gique que  nous  avons  observé  jus- 
qu'ici ,  le  lecteur  doit  être  prévenu 
que  nous  touchons  à  l'époque  où  les 
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vignes  de  France  furent  atteintes 
d'un  fléau  dirigé  par  l'autorité,  et 
non  moins  impplitiqne  que  celui 
dont  elles  avaient  été  frappées 
sous  l'empire  de  Domitien.  S'il  fut 
moins  désastreux  dans  ses  effets, 
c'est  que  la  proscription  des  vignes 
ne  fut  pas  universelle  comme  la 
première  fois.  Le  même  prétexte  , 
une  récolte  chétive  des  blés  en 
i566  ,  détermina  l'ordonnance  de 
Charles  IX  ,  par  laquelle  ce  prince 
voulait  qu'il  ne  pût  y  avoir  désor- 
mais que  le  tiers  au  terrain  de 
chaque  canton  occupé  par  les 
vignes  ,  et  que  deux  autres  tiers 
fussent  consacrés  soit  aux  prairies 
soit  aux  céréales.  Encore  une  fois  , 
est-ce  qu'un  genre  de  culture  quel 
qu'il  soit  ne^  dépend  pas  autant  , 
et  plus  encore  du  climat  et  delà 
nature  du  sol  que  du  travail  des 
hommes  ?  C'est  une  remarque  di- 
gne d'attention  ,  dit  fort  agréable- 
ment l'écrivain  que  j'ai  tant  de 
plaisir  à  citer  et  que  je  copie  sou- 
vent ,  parce  que  je  ne  pourrais 
dire  aussi  bien  :  «  C'est  une  remar- 
que dont  les  buveurs  sur-tout  doi- 
vent triompher  ,  que  les  deux 
princes  qui  proscrivirent  les  vignes 
en  France  aient  été  ,  l'un  l'auteur 
de  la  Saint-Barthélemi  ;  l'autre,  un 
des  plus  abominables  tyrans  oui 
aient  affligé  le  monde  »,  Ce  règle- 
ment de  Charles  IX  fut  heureuse- 
ment modifié    par   Henri  III  (  i  ). 


(  i  )  Entre  la  date  de  ce  règlement  et  la  modification  qu'y  mit  Henri  III ,  il  parut 
une  loi  très-favorable  au  commerce  des  vins.  Les  batteliers  et  charretiers  ,  qui  s'oc- 
cupaient du  transport  des  vins  ,  se  permettaient ,  pendant  leur  route,  de  boire  celui 
qu'ils  conduisaient.  Ils  remplissaient  ensuite  les  tonneaux  avec  de  l'eau  et  du  sable. 
Ce  désordre  était  si  général,  que,  loin  de  s'en  cacher,  ils  en  étaient  venus  au  point 
de  le  regarder  presque  comme  un  droit.  Un  nommé  d'Arqueville  ,  auquel  on  avait 
rendu  du  vin  ainsi  altéré  ,  en  prit  de  l'humeur ,  intenta  procès  aux  voituriers  qui 
l'avaient  amené  ,  et  les  traduisit  au  parlement.  Le  tribunal  les  condamna  comme 
voleurs  .  à   payer  des  dommages  et  intérêts ,  à  faire  amende  honorable  et  à  être. 

Celui-ci 
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Celui-ci  recommanda  seulement  ,  séda  ,  dans  ce  dernier  territoire  , 
en  ibyy  ,  à  ses  représentons  dans  qui  passèrent  ensuite  à  Philippe 
les  provinces  ,  d'avoir  attention  Auguste  :  lequel  les  donna  à  Gué- 
t/u'en  leurs  territoires  les  labours  rin  ,  évêque  de  Senlis.  Un  certain 
ne  fussent  délaissés  pour  faire  Boileau  ,  qui  vivait  sous  Philippe- 
plants  excessifs  de  vignes.  Enfin  ,  le-Bel  ,  fit  présent  a*ux  chartreux 
quoique  les  lumières  acquises  pen-  de  Paris  d'une  vigne  située  dans  le 
dant  le  cours  de  deux  sièclss  eus-  même  canton  ;  et  les  moines  re- 
sent dû  propager  les  bons  prin-  gardèrent  ce  legs  comme  si  pré- 
cipes  en  économie  politique  et  cieux  que  ,  par  reconnaissance  , 
rurale  ,  il  ne  fut  pas  moins  dé-  ils  inhumèrent  le  donateur  dans 
fendu  sous  le  règne  de  Louis  XV  leur  grand  cloître  (i).  Lorsque  les 
en  1731  de  faire  de  nouvelles  économes  de  la  maison  du  roi 
plantations  de  vignes  ,  et  de  re-  avaient  fait  choix  ,  pour  la  bouche, 
nouveler  ,    par  le   travail  ,    celles  d'une    certaine    quantité   de  vin  , 

3ui  seraient    restées   incultes  pen-  produit    dans   les    enclos  des  do- 

ant  deux  années  seulement.  Pour-  maines  situés  à  Paris  ,  ils  faisaient 

quoi    contraindre  ?   pourquoi    dé-  crier  la  vente  du  surplus  dans  les 

courager  sans  cesse  le  cultivateur  rues  ;  et  pendant  cette  criée  ,  toutes 

et  ne  pas  lui  laisser  la  faculté,  pour  les  tavernes  de  la  ville  étaient  fer- 

Eajer  les  charges  dont  on  l'acca-  mées.    Une   ordonnance    de  Louis 

le  ,  de    tirer    le    meilleur   parti  IX,  sous  l'an  né  1268,  porte  :  se  li 

possible    de    son   champ  ?    Il    en  roy  met  vin  à  taverne  ;  tuit  li  au- 

connaît  la  qualité  mieux   que  per-  tretaverniers  cessent  jet  li  crieurs 

sonne ,  mieux  que  les  hommes  d  état  tuit  ensemble  doivent  crier  le  vin 

eux-mêmes.  le  roy  ,  au  matin  et  au  soir  ,  par 

La   plantation   des  vignes  ,  aux  les  carrefours    de    Paris.  Liébaut 

environs  de  Paris  ,  remonte  à   des  parle  avec  éloge  des  vins  de  Sèvre 

tems   bien  reculés  ,  puisque   l'em-  et  de  Meudon  ;  l'abbé  de  Marolles, 

pereur  Julien  a  donné  des  éloges  de  ceux   de   Surène  ,  Ruel   et  St.- 

aux   vins  qu'elles  produisaient.  On  Cloud.  Ces  mêmes  vins  ,  dit  Pierre 

a  déjà  parlé  de  celles  de  Montmo-  Gauthier  de    Roanne  ,  auxquels    il 

rency  ,  de  Deuil ,  de  Marli ,  de  Go-  ajoute  celui   de  Riz  ,  font  les    dé- 

nesse ,  de  Riz  et  d'Argenteuil.  Re-  lices  du  monarque.  C'est  de  Louis 

naud  ,  comte  de  Boulogne ,  en  pos-  XIV  qu'il  parlait ,  et  ce  prince  était 

fustigés.  Il  prononça  même  que  dorénavant  ceux  qui  se  rendraient  coupables  du 
même  délit ,  seraient  pendus.  Cet  arrêt  fameux  ,  rendu  le  10  février  i55o  ,  fit 
beaucoup  de  bruit  et  n'arrêta  point  le  mal.  La  même  friponnerie  reprit  bientôt  son 
cours  et  subsiste  encore  aujourd'hui ,  malgré  le  moyen  qu'on  a  pris  ,  qu'on  aurait 
dû  croire  suffisant  pour  la  prévenir ,  celui  d'abandonner  aux  voituriers  une  ou  deux 
pièces  de  vin  ,  pour  leur  consommation  ,  pendant  la   durée  du  transport-  Souvent 

f>ersuadés  y  et  presque  toujours  mal-à-propos  ,  que  le  vin  mis  à  leur  disposition  est 
e  moins  bon  de  la  charge  ,  ils  goûtent  à  toutes  les  pièces  qu'on  leur  a  confiées  , 
consomment  le  meilleur  vin  et  frelatent  presque  tout  le  reste.  Ce  brigandage  est 
un  des  plus  grands  obstacles  que  puisse  éprouver  le  commerce  des  vins  ,  sur-tout 
des  vins  de  choix. 

(1)  Histoire  du  diocèse  de  Paris,  par  l'abbé  Lobœuf. 
Tome  X  O 
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alors  âgé  de  trente  ans.    Vive  le  sies  ,  qu'aux  tables   les  plus  déli- 

pain  de    Gonesse  ,  écrivait  Patin  catement  servies  ;   lui   qui  contri- 

en  1669  ,  avec  le  bon  vin  de  Pa-  buait  pour  beaucoup  aux  charmes 

ris  ,  de    Bourgogne  et    de   Cham-  des   réunions  de   l'hôtel    de   Ram- 

pagne,  sans  oublier  celui  de  Con-  bouillet  :  la  Fare  n'eût  pas  donné 

diieux  ,  le  muscat  du  Languedoc  ,  la  préférence  aux  cabarets  ,  où  l'on 

de  Provence  ,  de  la   Ciotat  et  de  ne  buvait    vraisemblablement  que 

St.-Laurent\  Enfin  Paumier  ,   mé-  du  vin   du    crû    de  Surène  ,  si  ce 

decin  normand  ,  qui  a  écrit  sur  le  vin  n'avait  pas  eu  d'autres  qualités 

cidre  et  sur  le  vin,  ne  parle  qu'avec  que   celles  qui  le  caractérisent  au- 

enthousiasme  des  vins  français  :  jourd'hui. 

c'est  ainsi  qu'il  nomme  ceux  de  l'île  On  chercherait  peut-être  vaine- 

de  France.  Il  va  jusqu'à  leur  don-  ment  ailleurs  que  clans  les  progrès 

ner    la    préférence    sur     ceux,    de  excessifs  de  la  population  de  Paris, 

Bourgogne.  Tout  ce  que  peut  pré-  depuis  un  siècle  ,  la  première  cau- 

tendre  celui-ci  ,  dit-il  ,  quand  il  a  se  du  discrédit  où  sont  tombés  les 

perdu    toute  son  âpreté  ,   et  qu'il  vins  de  son  voisinage.  Le  nombre 

est  en  sa  bonté ,  c'est  de  ne  point  des  artisans  et  des  ouvriers  s'étant 

céder  aux  vins  français.  Certes  ,  multiplié  dans  cette  grande   ville  , 

nous    ne  disconvenons  pas  qu'il  n'y  enraison  desbesoinsde  seshabitans 

ait    beaucoup    d'exagération   ,    ou  riches   ou  aisés  ,  les  tavernes ,   les 

même  une  partialité  ridicule  dans  cabarets  ,*les  guinguettes   y  sont 

ce  jugement  du  docteur  Paumier:  devenus   infinis  dans  leur  nombre, 

mais  il    tend  à  prouver,    avec  les  Constamment  remplis  par  des  con- 

autres  passages   déjà  cités,  que  les  sommateurs  d'un  goût  peu  délicat, 

Tins  des  environs  de  Paris  ont  joui,  ils  forment  un  marché  permanent; 

pendant   plusieurs    siècles  ,   d'une  ils  sont   un  débouché    ,    dans  tous 

réputation    qui    n'existe    plus    au-  les  momens ,  ouvert  à  l'écoulement 

jourd'hui  ;  et    ce  qui   prouve  aussi  de  la   denrée    dont  nous    parlons, 

qu'elle    s'est    maintenue    jusqu'au  Les  propriétaires  sûrs  de  la  placer 

commencement    du     dix-huitième  avantageusement    ,     en.     quelque 

siècle ,  c'est  que  l'abbé  de  Chaulieu ,  quantité  qu'ils  en  soient  pourvus  , 

dans  une   pièce   de  vers  écrite   en  et  de  se  procurer  une  reprise  avan- 

170^,  représente  le  marquis  de  la  tageuse  sur  le  transport  ,  dont  les 

Fare  son  ami, allant  souvent  boire  frais  sont  presque  nuls  comparés  à 

du  vin  à  Surène.  ceux  qu'entraînent  de   longs  char- 
rois ,  les  ont  décidés  à  porter  leurs 

Et  l'on  m'écrit  qu'à  Surène  spéculations  sur  la  quantité  plutôt 

Au  cabaret  oh  a  vu  que  sur  la  qualité.  L'abondance  des 

Lafaje  et  le  bon  Silène  engrais  ,    la    facilité  de  se  les  pro- 

Qui,  pour  en  avoir  trop  bu  ,  curor  à  bon  compte    ,   entr'autres 

Retrouvaient  la  porte  à  peine  ce"x  qu'on  nomme  boue  de  Paris , 

D'un  lieu  qu'ils  ont  tant  connu.  et  qui  contiennent  les' principes  les 

plus  actifs    de    la  végétation  ,  ont 

La    Fare  ,    homme   aimable   ,    à  puissamment  secondé  leurs    vues. 

talens  ,   accoutumé  à  ne  vivre   que  II   n'a  plus  fallu  ensuite  que  négli- 

dans  les    sociétés    les  mieux    choi-  ger  l'entretien  ou»  la  multiplication 
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des    plans    choisis  qui    produisent  dire  autrefois   à  l'auteur  du   siège 

toujours  peu  ,   et  les  sacrifier  aux  de  Tbèbes  : 

espèces    communes    ou  grossières  Et  mil  muids  de  yin  0rléanais 

qui  donnent    beaucoup    pour  faire  A .          .„           , 

1       ,       ,                .         1  1    r  11       -I  m     •  .  /  Ame^mi'lor  ne  but  queus  ne  rois, 

perdre  a   ces  vignobles  1a  célébrité  * 

qu'ils  avaient  acquise  et  justement  Et   Louis  le   Jeune,  écrivant  de 

méritée.    Nous   connaissons     quel-  la  Terre  Sainte  à  Suger  et  au  comte 

ques  propriétaires  dans  les    terri-  deVermandois,  régens  du  royaume 

toires  d'Àrgenteuil    et  de  Sèvre  ,  pendant  son  absence,  leur  prescrit 

qui    s'occupent   des    moyens  de  la  de    donner  à    son  cher  et   intime 

leur  conquérir  de    nouveau.  Puis-  ami  Arnould  ,  évêque  de  Lisieux  : 

sent  les  soins  qu'ils  donnent  à  cette  soixante  mesures  de  son  très  -  bon 

louable  entreprise  ,  et  l'intelligence  vin  d'Orléans.   On   présume   que 

avec    laquelle    ils   la   dirigent  être  ce   prince  parlait  du  vignoble    de 

suivis   de    succès  rapides  !    ils   au-  Rébrécbien  devenu  depuis  Henri , 

raient  bientôt    de   nombreux   imi-  une  possession  des  rois  de  France. 

tateurs.  Champier  dit  dans  un  ouvrage  déjà 

Les    vignobles    d'Orléans    n'ont  cité ,  que   les  habitans   de  l'Artois 

pas  joui  constamment  non  plus  du  et    du    Hainaut    recherchaient    les 

même   degré    de  faveur.    L'espèce  vins  de  Beaune  ,  mais  que  les  au- 

de  déchéance  dans  laquelle  on  les  très   habitans  de    la    Flandre  leur 

a  vu  tomber ,  pourrait  bien  avoir  préféraient    ceux    de    l'Orléanais. 

aussi  sa  source  dans  l'immense  con-  1  Hercule  Gucpin ,  poème  plus  que 

sommation  qui  s'en  fait,   non   en  médiocre  composé  sur  les  vins  dont 

nature  de  vin  proprement  dit;  mais  nous  parlons  ,  indique  comme  pre- 

après  sa  conversion  en  eaux-de-vie,  miers  crus  de  ce  vignoble,  Bouc  , 

et  sur-tout  en  vinaigre.  Sous  ces  Cambrai ,  Coudrai ,  Fourneaux  ,  la 

dernières  formes,  les  produits  des  Gabillère  ,  Lécot ,  Louri ,  Marigni, 

vignobles  de   l'Orléanais    sont    re-  Maumenée,  Olivet,  Ponti  ,  Samoi , 

cherchés     des     nationaux    et    des  Saï,  Saint-Martin  ,  Saint -Mémin , 

étrangers    avec    tant    d'empressé-  Saint  -  Hilaire    et   Saint  -  Jean  de 

ment  ,   que  beaucoup   de  proprié-  Braies.  On  lit  dans  la  liste  des  vins 

taires  auront  sans  doute  trouvé  peu  de    France,     publiée    par     l'abbé 

d'intérêt  à  maintenir  leur  ancienne  de    Marolles  (  1  )  au  passage  sur 

réputation  comme  vin.   Elle  a  fait  l'Orléanois  ,    Génetin  ,    Saint-Mé- 


(1)  Voyez  sa  traduction  de  Martial.  Voici  l'ordre  dans  lequel  ce  traducteur  rap- 
porte les  noms  des  principaux  vignobles  de  France  :  pour  l'Auvergne  ,  Thiers  et  la 
Limagne  ;  pour  le  Berri  ,  Aubigni  ,  Issoudun  ,  Sancerre  et  Vierzon  ;  pour  le  Blai- 
sois  ,  St.-Dié  ,  Vineuil  et  les  Grois  d<>  Blois  (  Prépateur  et  Châteaudun  y  sont  omis 
mal-à-propos  )  ;  pour  la  Bourgogne  ,  Auxerre  ,  Beaune  ,  Coulanges  ,  Joigny  ,  Iranci  , 
Vermanton  et  Tonnerre  ;  pour  la  Champagne,  Aï,  Avenai  ,  Chabli  ,  Epernai  et 
Jaucouit  ;  pour  le  Dauphiné  ,  THermitage  ;  pour  la  Franche-Comté  ,  Arbois  ;  pour 
la  Guyenne ,  Bordeaux  ,  Cbalosse  ,  Grave  et  Médoc  ;  pour  Plsle  de  France ,  Argen- 
teuil ,  Ruel  ,  Saint-Cloud  ,  Soissons  et  Surène  ;  pour  le  Languedoc,  Frontignan  , 
Gaillac  ,  Limoux  ;  pour  le  Nivernois  ,  Pouilli  et  la  Charité  ;  pour  la  Normandie  , 
Mantes  ;  poiir  l'Orléanais  ,  Usez  le  texte  ;  pour  la  Provence  ,  Cassos  ,  la  Cioutat  et 
Saint-Laurent  ;  pour  la  Touraine  ,  Amboise  ,  Azai-le-Féron  ,  Blére  ,   Bouchet ,  la 

O  2 
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min  et  l'Auvernat  si  noble  qu'il  ne 
peut  souffrir  Veau  ,  quoique  d'ail- 
leurs il  soit  généreux.  Boileau 
parle  de  cet  Auvernat  d'inné  ma- 
nière bien  différente  ,  quand  il  dit: 

Un    laquais    effronté     m'apporte     un 

rouge  bord 
D'un  auvernat  fameux  ,  qui  ,  mêlé  de 

lignage  , 
Se  vendait   chez    Crenet  (  i  )  pour  vin 

de  l'hermitage  ; 
Et  qui  rouge  et  vermeil ,  mais  fade  et 

doucereux  , 
^'avait  rien  qu'un  goût  plat ,  et  qu'un 

déboire  affreux. 

Hamilton  ne  s'exprime  pas  sili- 
ces vins  d'une  manière  plus  avan- 
tageuse. 

* . .  Le  vin  dont  les  dieux  vont  buvant  , 
Auprès  du  vôtre  en  parallèle  , 
Paraîtrait  du  vin  d'Orléans. 

Ces  satiriques  ne  connaissaient 
pas  sans  doute  ceux  de  Saint-Denis- 
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en-Val,  de  Saint-Jean  et  de  Saint-Y 
dont  la  réputation  existait  cepen- 
dant au  teins  où  ils  s'égayaient  de 
cette  sorte  j  et  se  maintient  encore 
de  nos  jours.  Pierre  Gauthier  de 
Roanne  ,  parlant  des  qualités  des 
differens  vins  de  France  dans  ses 
Exercitationeshjgiasticœ^ubWée 
en  1668  et  citées  par  Tessiers(s)  , 
entr'autres  de  ceux  d'Orléans,  de 
Bourgogne,  de  Gascogne,  d'Anjou, 
de  Champagne  et  des  environs  de 
Paris,  dit  que  les  premiers  ont  peu 
de  corps  et  cependant  qu'ils  sont 
généreux  ,  spiritueux  et  très-bods  à 
leurs  seconde  andée.  Il  est  assez  re- 
marquable ,  ajoute -t  -il ,  que  tout 
distingués  qu'ils  sont  par  un  goût 
très-agréable,  il  y  ait  une  détènse 
imposée  au  grand  -  maître  de  la 
maison  du  roi -très -chrétien  ,  de 
permettre  qu'on  serve  du  vin  d'Or- 
léans sur  la  table  de  sa  majesté , 
et  cet  officier  promet  de  s'y  con- 
former sous  la  roi  du  serment.  Plu- 
sieurs autres  écrivains  ont  cité  ou 


Bourdaisière  ,  Claveau-la-Folaine  ,  Maillé  ,  Mezières  ,  Montricbard  ,  Mont-Louis  , 
Nazelles     Noissai ,  Plaudet ,  Saint-Avertin  ,  Vérets  ,  Vernou  et  Vouvrai. 

Le  lecteur  a  sans  doute  remarqué  combien  est  nombreuse  la  liste  que  l'abbé  de 
Marolles  nous  présente  des  bons  crûs  de  la  Touraine  ,  et  combien  est  resserrée  celle 
de  la  Bovirgogne  ,  de  la  Champagne  et  du  Bordelais  ;  mais  l'auteur  était  Tourangeau. 

Olivier  de  Serres  ,  lui-même ,  n'a  pas  été  tout-à-f'ait  exempt  de  cette  petite  fai- 
blesse ;  car  dans  la  nomenclature  qu'il  a  laissée  des  principaux  vins  de  France  ,  ceux 
du  Midi  s'y  trouvent  dans  une  proportion  presque  ridicule  ,  comparés  à  ceux  de  nos 
départemens  du  centre  et  du  Nord-Est.  En  voici  le  propre  texte  :  «  Les  excellens 
«  vins  mancs  d'Orléans  ,  de  Couci ,  de  Loudun  en  Languedoc  ,  d'Anjou  ,  de  Beaune  , 
«  de  Joyeuse,  de  PArgentière  ,  de  Montréal,  de  Lambras  ,  de  Cornas  en  nostre 
«  Yivarets  ,  de  Gaillac,  de  Rabastens  ,  de  Nérac  ,  d'Aunis  ,  de  Grave.  Les  friands 
«  vins-clérets  de  Cante-Perdix  ,  terroir  de  Beaucaire  ;  de  Castelnau  ,  de  Monssen- 
«  Giraud  ,  de  Baignols  ,  de  Montelimar  ,  de  Yilleneuve-de-Berg  ,  ma  patrie  ,  de 
«  Tournon  ,  de  Ris  ,  d'Aï  ,  d'Arbois  ,  de  Bordeaux  ,  de  la  Rochelle  et  autres  diverses 
«  sortes  croissans  aux  provinces  de  Bourgogne,  d'Anjou  ,  du  Maine  ,  de  Guyenne  , 
«  de  Gascogne  ,  du  Languedoc  ,  du  Dauphiné  ,  de  la  Provence.  Sur  tous  lesquels 
«  vins  paraissent  les  muscats  et  blanquettes  de  Frontignan  ,  et  Miranaux  en  Lan- 
«  guedoc  ,  dont  la  valeur  les  fait  transporter  par  tous  les  recoins  de  ce  royaume.  » 
Théâtre  d'Agriculture. 

(  1  )  C'est  le  nom  de  celui  qui  tenait  alors  à  Paris  ,  le  fameux  cabaret  de  la  Pomme 
de  Pin  ,  près  le  pont  Notre-Dame. 

(2)  Annales  de  l'Agriculture  française,  tom.  II,  pag.  2ç5. 
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répété  la  même  anecdote ,  mais  au-  main  ,  il  le  mena  par  les  différentes 

cun  n'a  désigné  le  titre  original  où  allées  du  parc  ,   pour  lui   en  faire 

il  l'a  puisée;  ainsi  on  peut  ou  ré-  admirer  les  beautés.  Leste  est  dis- 

voquer  en  doute  son  authenticité  pos ,  il  marchait  à  grands  pas  :  le 

ou  se  livrer  à   beaucoup    de  con-  duc  au  contraire  c]ui  était  fort  gras, 

jectures  pour  assigner  un  motif  à  et  qui   d'ailleurs  était  incommodé 

son  existence.  Ne  serait-il  pas  pos-  d'une  sciatique,  ne  pouvait  le  sui- 

sible    qu'un  prince   ou   quelqu'au-  vre  qu'avec  une    peine  infinie.    Il 

tre    personnage    important    de    la  suait  à  grosses  gouttes  et  souffrait 

cour  en  ait  pris  d'une  manière  dé-  cruellement  sans  pourtant  oser  s'en 

mesurée  et  dans  un  état  douteux  plaindre.    Le  roi   enfin   s'en  étant 

de    santé  ,    que  cette    ivresse    ait  aperçu  _,  lui  dit  :  Parlez  vrai,  mon 

produis  quelque    grave  accident  ,  cousin,  n'est-il  pas  vrai  que  je  vais 

et  qu'un  médecin  plus  adroit  que  un  peu  vite  pour  vous  ?  Mayenne 

véridique  ait   jugé  convenable   de  répondit  qu'il  étouffait  ,  et  que  si 

l'attribuer  plutôt  à  la  qualité   du  sa  majesté  eût  continué,  elle  l'eût 

vin  qu'à  la  faible  constitution  ou  tué  sans  le  voir.  Touchez-là,  mon 

à  l'intempérance  du  buveur?  cousin,  reprit  le  roi  en  riant,  et  lui 

L'Hermitage  ,    Arbois    et    Con-  frappant  sur  l'épaule  :  car  pardieu  , 

drieu  ont  à  peine  figuré  dans  les  voilà  toute  la  vengeance  que  vous 

listes  qu'on  a  parcourues  jusqu'ici,  aurez  de  moi;  et  en  même-tems  il 

Nous   avons   même  pris  sur  nous  l'embrassa  de  nouveau.  Mayenne, 

de    retrancher  Condrieu    de   celle  pénétré  jusqu'aux  larmes  ,  fit    un 

de  l'abbé  de  Marolles  ,  non  que  ce  effort  pour  se  jetter  à  genoux  une 

vignoble    ne  mérite  une  mention  seconde  fois.  11  baisa  la  main  du  roi 

particulière;   mais  parce  que  l'au-  et  lui  jura  qu'il  le  servirait  désor- 

teur  l'a  placé   dans  le  Languedoc,  mais  contre  ses  propres  enfans.  Or 

tandis  qu'il  appartient  au  Lyonnais,  sus  ,  je  le  crois  répartit  Henri;  et 

Le  roi,  écrivait  Patin   en  1666,  afin  que  vous  puissiez  m'aimcr  et 

a  fait  présent  au  roi    d'Angleterre  me  servir  plus  long-tems ,  je  vais 

de  deux  cents   muids  de  très-bon  vous  faire  donner  deux  bouteilles 

vin;  savoir  :   de  Champagne,    de  de  vin  d: 'Arbois  ,  car  je  pense  que 

Bourgogne  et  de  l'Hermitage.  vous  ne  le  haïssez  pas.  » 

Quant  au  vin  d'Arbois  ,  les  mé-  «   Quand    Sully,  nommé  duc  et 

moires  de   Suffi  ont  depuis   long-  pair   donna  pour  sa    réception  un 

tems   fait  connaître  l'anecdote  sui-  grand    repas,    le  roi    vint  tout-à- 

vante  qui  lui  est  en  quelque  sorte  coup  le  surprendre  et  se  placer  au 

relative.  nombre  des  ,convives.  Cependent  , 

«  En    iôçô,  le  duc  de  Mayenne  dit  le  duc,  comme  il  avait  faim  et 

après   avoir  mis  bas  les  armes   et  •  qu'on  tardait  à   servir,  il   alla  en 

traité  avec  Henri ,  se  rendit  à  Mon-  attendant    manger  des   huitres  et 

ceaux  où  était  le  roi   pour  l'assurer  boire  du  vin  d'Arbois.  » 

de  sa  fidélité.  Celui-ci  ,  en  ce  mo-  Il  nous  reste  à  parler  maintenant 

ment  ,   se    promenait  dans  le  parc  d'un   des  plus  grands  et  des  plus 

avec  Sulli.  Mayenne  s'étant  jette  à  célèbres  vignobles  de  la   France  _, 

ses  genoux,  il  le  releva,  l'embrassa  celui  de  Bordeaux, 

trois  fois  ;  puis  le  prenant   par  la  La  majeure  partie  des  vins  re- 
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eueillis  dans  le  territoire  Bordelais 
ayant  été  pendant  plusieurs  siècles  , 
étant  encore  de  nos  jours,  plutôt 
un  objet  de  commerce  extérieur 
très-important, que  de  consomma- 
tion intérieure ,  comme  nous  l'avons 
déjà  observé,  il  n'est  pas  surpre- 
nant que  nos  écrivains  ,  desquels 
ils  étaient  en  général  peu  connus, 
n'en  aient  parlé  que  d'une  manière 
très-succinte  et,  pour  ainsi  dire, 
en  passant.  Ausone  qui  vivait  au 
quatrième  siècle ,  lui  donne  des 
éloges  dans  plusieurs  de  ses  écrits. 
Mathieu  Paris,  parlant  des  dispo- 
sitions de  mécontentement  et  d'ai- 
greur où  était laGascogne, en  ua5 1 , 
contre  les  Anglais  ,  leurs  domina- 
teurs ,  dit  que  cette  province  se 
serait  soustraite  dès-lors  à  l'obéis- 
sance de  Henri  III,  si  elle  n'eût  eu 
besoin  de  l'Angleterre,  pour  le  dé- 
bit de  ses  vins,  il  est  constaté  par 
un  registre  des  droits  de  la  douane 
de  Bordeaux  que,  dans  le  cours  de 
l'année  i35o,  il  sortit  du  port  de 
cette  ville  cent  quarante  et  un  na- 
vires, chargés  de  treize  mi  lie  quatre 
cent  vingt-neuf'tonneaux  de  vin  (  le 
tonneau  est  composé  de  quatre  bar- 
riques ,  et  chaque  barrique  contient 
deux  cents  pintes  )  ,  qui  avaient 
produit  5  mille  104  livres  ,  16  tfols, 
de  droits , monnaie bourdelaise.  En 
1372  ,  dit  Froissard  ,  on  vit  arriver 
à  Bordeaux,  toutes  d'une  jlotte , 
bien  deux  cents  voiles  et  nefs  de 
marchands  qui  allaient  aux  vins. 
Les  anciens  documens  que  nous 
avons  été  à  portée  de  recueillir  sur 
ce  grand  et  beau  vignoble ,  se  bor- 
nent à  ce  peu  de  citations  ;  mais  il 
est  d'une  telle  importance,  comme 
partie  du  produit  territorial  de  la 
France,  que  nous  croyons  devoir 
fàireccnnaître,avecquelquc  détail , 
les  principaux  crûs  dont  il  est  formé. 
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On  les  divise  d'abord  en  quatre 
parties  principales  ;  savoir  :  I.°  le 
Médoc  ;  IL0  les  Graves;  ÎH.°  les 
Palus;  IV. °  les  Vignes  -  Blanches. 
On  doit  y  ajouter  trois  autres  pre- 
miers ,  ils  occupent  un  rang  distin- 
gué dans  la  liste  des  principaux 
vignobles  de  la  France.  Ce  sont 
ceux  i.°  d'Entre  deux-Mers  ;  2,.0  de 
Bourgeais;  3.°  enfin  deSant-Emi- 
lion. 

Vignobles    Bordelais  du  premier 
ordre. 

I.  Le  vignoble  du  Médoc  com- 
mence à-peu-près  à  la  distance  de 
12  à  14  lieues,  Nord,  au-delà  de 
Bordeaux.  Il  a  son  exposition  au 
Levant  et  au  Midi  ,  longeant  la  rive 
gauche  des  rivières  de  Gironde  et 
de  Garonne.  Il  se  termine  en  deçà 
de  Blanquefbrt,  deux  lieues  et  de- 
mie avant  Bordeaux.  C'est  au  centre 
de  cette  ligne  qu'on  recueille  les 
vins  les  plus  renommés  du  pays; 
parce  que  c'est-là  que  sont  situés 
Calon  ,  dans  Ste-Estephe  ;  Lafitte 
et  Latour,  dans  Poilac;  Léoville  et 
Grau  ,  dans  Saint  Julien  ,  Chàteau- 
Margaux  et  Rauzan ,  dans  Margaux  : 
Cantenac  termine  la  chaîne  des 
grands  vins  de  Médoc.  Ceux  des 
Châteaux  ,  Lafilte  ,  Latour  et  Mar- 
gaux se  disputent  la  priorité;  en 
effet,  depuis  long-tems  ,  leurs  dif- 
ferens  propriétaires  obtiennent  le 
même  prix  de  leurs  vins.  Dans  les 
bonnes  années ,  ils  montent  jusqu'à 
2,5oo  liv.  le  tonneau  ;  le  minimum 
est  de  i,5oo  liv.  lorsque  le  tems 
n'a  pas  été  favorable  à  la  végéta- 
tion de  la  vigne. 

De  tous  les  vignobles  du  Borde- 
lais ,  celui  du  Médoc  est  le  plus 
heureusement  situé.  Il  côtoie  les 
rivières  de  Garonne  et  de  Gironde 
sur  lesquelles  il  domine  ,  ainsi  que 
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•sur  les  atterrissemens  plus  ou 
moins  considérables  ;  et  l'on  re- 
marque que  la  qualité  du  vin  s'a- 
moindri  à  mesure  que  le  vignoble 
s'écarte  delà  rivière.  Calon  ,  Lafitte, 
Latour  et  Saint -Julien  sont  à  une 
grande  élévation  au  -  dessus  de  la 
rivière  ,  à  cause  de  l'escarpement 
du  site  qu'ils  occupent  ,  et  néan- 
moins très-près  de  ses  bords. 

Le  sol  du  Médoc  présente  à  sa 
superficie  un  sable  granitique  ou 
graveleux  d'un  roux  plus  ou  moins 
foncé.  Les  habitans  ont  remarqué 
que  le  gravier  qui  repose  sur  un 
sable  gras  et  dont  la  couche  est 
épaisse  produit  beaucoup  sans  que 
la  qualité  soit  altérée  par  l'abon- 
dance de  la  récolte  ;  observation 
importante  et  qu'on  a  rarement  oc- 
casion de  faire.  C'est  sur  un  pareil 
Terrain  que  sont  plantées  les  vignes 
de  Lafitte  ,  de  Latour  et  de  Mar- 
gaux. 

II.  Le  vin  de  Grave  prend  son 
nom  de  la  nature  du  terrain  qui  le 
produit.  Autrefois  on  désignait 
plutôt  sous  ce  nom  du  vin  blanc 
que  du  vin  rouge;  et  on  étendait 
ce  nom  aux  vignobles  blancs ,  jus- 
qu'à Langon  ,  situé  à  huit  lieues  de 
Bordeaux.  Aujourd'hui  on  nomme 
indistinctement  vin  de  Grave  les 
vins  blanc  et  rouge  qu'on  récolte 
dans  les  graves  voisines  de  Bor- 
deaux ,  jusqu'à  la  distance  de  deux 
lieues  de  cette  ville  ,  tant  du  côté 
nord  que  du  côté  sud  ,  en  s'ap- 
puya nt  à  l'ouest. 

L'exposition  de  ce  dernier  vi- 
gnoble est  moins  avantageuse  à  la 
vigne  que  celle  du  vignoble  du 
Médoc.  Il  est  plus  bas  ,  plus  expo- 
sé l'hiver  à  l'humidité,  plus  aride 
en  été  et  plus  ombragé  par  les 
bois  et  maisons.  Le  sol  formé  d'un 
sable  assez  gras  ,  a  moins  de  pro- 
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fondeur  que  celui  du  Médoc  et  est 
porté  tantôt  par  de  la  terre  propre 
à  la  végétation  des  Landes,  tan- 
tôt et  plus  souvent  par  un  banc 
de  gravier  ou  de  sable  qui  a  beau- 
coup de  profondur. 

A  la  tête  des  vins  rouges  de 
Grave  est  celui  du  château  d'Haut- 
Brion  à  une  demi  -lieue  ouest  de 
Bordeaux.  Il  n'a  pas  même  de  con- 
current dans  son  vignoble ,  puis- 
qu'il va,  pour  ainsi  dire,  de  pair 
pour  le  prix  et  la  qualité  avec  les 
vins  de  Lafitte  ,  de  Latour  et  de 
Margaux.  Il  est  de  tous  les  vins 
de  Bordeaux  celui  qui  se  rapproche 
le  plus  des  bons  vins  de  Bourgo- 
gne ;  il  est  vif,  brillant  et  léger  ; 
.mais  il  n'a  pas  le  bouquet  des  vins 
du  Médoc. 

Les  vins  du  Haut-Talence  oc- 
cupent le  second  rang  parmi  les 
vins  de  Grave  ;  viennent  ensuite 
ceux  de  Mérignac.  Le  prix  de  ces 
vins  de  seconde  sorte  n'approche 
pas  de  celui  des  seconds  vins  du 
Médoc. 

III.  Le  vignoble  blanc  qui  porte 
aussi  le  nom  de  Grave  est  distinct 
et  comme  séparé  du  premier. 
Quoiqu'entouré  de  vignes  à  ceps 
rouges  ,  il  forme  ,  pour  ainsi  dire, 
un  canton  à  part.  Vers  le  nord  un 
seul  vignoble  blanc  jouit  d'une  ré- 
putation avantageuse  ;  il  est  dans 
Blanquefort  à  deux  lieues  nord- 
ouest  de  la  ville.  Mais  on  trouve 
à  trois  quarts  de  lieue  au  midi  le 
canton  trè;s-estimé  de  Saint  -  Bris 
et  plus  loin  au  sud-  ouest ,  celui 
deCarbonien.  Le  terrain  de  Saint- 
Bris  est  un  sable  granitique  lé- 
ger ;  et  celui  de  Carbonien  ,  une 
grave  rousseàtre  assise  sur  une 
couche  d'argile.  Ces  trois  terri- 
toires, quoique  couverts  de  vignes 
à  ceps  blattes  ,   ne   forment  cepen- 
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dant  pas  le  vignoble  blanc  propre- 
ment dit ,  parce  que  d'une  part ,  ils 
sont  comme  enfermés  dans  les  vi- 
gnes rouges  de  Grave  ;  et  de  l'autre, 
parce  qu'il  existe  un  assez  long- 
espace  delà  au  vignoble  blanc. 

C'est  à  Castres  ,  à  quatre  lieues 
sud  de  Bordeaux  que  commence 
la  chaîne  non  interrompue  des 
vignobles  blancs.  Elle  s'étend  sur 
la  rive  gauche  de  la  Garonne  jus- 
qu'à Langon,  et  reprend  vis-à-vis 
de  cette  petite  ville  sur  la  rive 
pour  se  prolonger  en  la  descen- 
dant pendant  quatre  lieues.  La  Ga- 
ronne semble  enfermer  ces  émi- 
nences  par  une  diagonale  qui  part 
de  Castres  pour  aller  atteindre 
Langoiron. 

Quoique  le  vignoble  de  la  partie 
droite  de  la  rivière  soit  magnifi- 
quement situé  ,  puisqu'il  occupe 
une  chaîne  de  coteaux  très -élevés 
au  sud  et  au  sud-ouest ,  il  est  bon 
d'observer  que  le  vignoble  de  la 
rive  gauche  de  la  Garonne  est  in- 
finiment supérieur  au  premier  ; 
car  c'est  dans  ce  dernier  qu'on  ré- 
colte les  vins  de  la  première  qua- 
lité ;  il  s'y  en  fabrique  peu  de 
médiocre.  Il  faut  donc  attribuer  à  la 
différence  du  terrain  l'inégalité  du 
mérite  dans  les  produits.  Les  vi- 
gnes de  la  partie  gauche  occupent 
un  sol  assez  uniforme  dans  sa  com- 
position et  peu  élevé  au-dessus  du 
niveau  de  la  rivière ,  en  compa- 
raison de  celles  de  la  droite.  Ce 
terrain  est  un  gravier  fin  ,  un  sable 
purement  granitique ,  tandis  que 
celui  de  la  droite  n'est  qu'une  terre 
argileuse  mêlée  de  pierrailles.  Le 
territoire  de  Barsac  occupe  au  cen- 
tre du  grand  vignoble  de  la  gau- 
che un  sol  unique  dans  son  genre. 
C'est  une  couche  de  terre  rouge y 
argileuse    et    presque    dépourvue 
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de  gravier,  mais  elle  n'a  souvent 
que  trois  ou  quatre  pouces  d'é* 
paisseur  et  repose  sur  une  roche 
quartzcuse  ou  granitique.  Ce  roc 
s'étend  très-loin  ,  il  traverse  la  ri- 
vière au  -  dessous  de  son  lit  et  se 
prolonge  toujours  par  une  incli- 
naison rapide  sous  les  vignes  de  la 
rive  droite  où  il  supporte  un  banc 
de  coquillages  d'huîtres  ,  lequel  n'a 
pas  moins  de  vingt  à  trente  pieds 
d'épaisseur.  Sur  cette  dernière  zone 
est  assise  la  terre  argileuse  dans 
laquelle  sont  plantées  les  vignes 
du  côté  droit. 

Entre  tous  les  vins  blancs  ,  le 
vin  de  Barsac  jouit  de  la  première 
réputation.  Il  est  très-recherché 
des  marchands  parce  qu'il  est  plus 
propre  qu'aucun  autre  à  fortifier 
les  petits  vins  blancs  avec  lesquels 
il  se  combine  très-bien.  Les  vins  de 
Sauterne.  Beaume  et  Preignac  lui 
disputent  le  premier  rang  ;  ceux 
de  Langon  ,  Cerous  et  Podensac 
sont  ensuite  estimés  les  meilleurs 
de  la  rive  gauche.  Sur  la  rive  droite 
viennent  d'abord  les  vins  deSainte- 
Croix-du-Mont  ;  mais  ils  n'occu- 
pent que  la  seconde  place  dans  le 
vignoble  blanc. 

IV.  Les  Palus  sont  composés 
de  terres  grasses  et  fertiles  qui 
bordent  dans  une  étendue  assez 
considérables  les  deux  rives  de  la 
Garonne  et  de  la  Dordogne.  Cette 
contrée  prend  le  nom  de  Palus  à 
quatre  lieux  ou  environ  de  Bor- 
deaux ,  vers  le  point  où  commence 
le  vignoble  blanc  de  la  rive  gau- 
che de  la  Garonne  et  où  finit  ce- 
lui de  la  rive  droite.  Le  vignoble 
des  Palus  descend  la  Garonne  jus- 
qu'au Bec-d'Ambez  où  il  se  replie 
sur  la  Dordogne  en  se  prolongeant 
jusqu'à  Libourne. 

Le  sol  des  Palus  a  été  for^né  par 

les 
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les  dépôts    successifs  de  là  rivière  Les  vins  duMontferrant  sont  les 

qui  en  s  élevant    dans  les  grandes  seconds    vins    des  Palus;  et   ceux 

marées  sur-tout  ,  charrie  avec  elle  d'Amhez     occupent    le     troisième 

et  dépose  où  elle  s'arrête  les  terres  rang.  A  la  gauche   des  Queyries , 

et  les  sables  que  la  vague  a  déta-  en  remontant  la  rivière,  on  trouve 

chés   plus  haut.  C'est  un   mélange  encore  quelques  bons  crûs. 

d'argile  et  de  sable  ;  mais  celui-ci  II  importe  d'observer  que  si   les 

y  est   en  très -petite   quantité  en  premiers  vignobles  de  Bordeaux, 

comparaison   de    l'argile  ;    aussi  ,  soit  en  rouge  ,  soit  en  blanc ,  sont 

quand  le  haie  et  la  sécheresse   la  situés  sur  la  rive  gauche  de  la  ri- 

surprennent  nouvellement  impreg-  vière ,  les  meilleurs  vins  des  palus 

née  d'eau,  elle  se  durcit ,  se  gerce  occupent  au  contraire  la  rive  droite. 

et  se   détache   par  portion  qui   ac-  Cesderniers  sont  aussi  très-précieux 

quièrent  la  dureté  de  la  pierre.  Le  pour  lecommerce;  par  eux,  oncom- 

de  tri  tus    des    nombreuses   plantes  mimique  aux  autres  delà  force  et  de 

qu'elle  produit  et  des  vignes  elles-  la  couleur.  Quand  on  ne  les  a  pas  fait 

même  en  font  une  terre  beaucoup  voyager  il  faut  attendre  au  moins 

trop  riche   pour  l'objet  auquel  on  dix  ans  pour  les  boire  dans  toute 

Ja  consacre.  leur  bonté  ;   et  ils  ont  par-dessus 

Les    bonnes   terres  paluviennes  les  vins  du   Querci  ,  du    Langue- 

ont    deux    ou  trois  pieds  de  pro-  doc  et  de  la   Provence    le   mérite 

fondeur  ;  mais  cette  première  cou-  d'éprouver  ,  sans  en  être  altérés,  la 

che  diminue  d'épaisseur  à  mesure  fatigue  des  plus  longs  voyages. 

qu'elle  s'éloigne  de  la  rivière.  La  Tr-       n        »     j  i    ■       j                j 

«pr-nnflo^^L^f                 -î      i  Vignobles    Bordelais    au    second 

seconde  couche  est  une  argile  plus  °                           ? 

compacte  encore  que  la  première  ordre. 
et  dont  la  couleur  est  d'un  brun  i.°  On  applle  Entre  -  deux  - 
grisâtre  ;  elle  repose  sur  un  banc  mers  cette  langue  de  terre  qui  sé- 
de  tourbières  dont  la  profondeur  pare  les  rivières  de  Dordogne  et 
est  inconnue.  de  Garone  ,  et  qui  partant  du  Bec- 
Le  meilleur  vignoble  des  Palus  d'Ambez  se  prolonge  vers  le  Le- 
est  celui  des  Queyries  ,  vis-à-vis  de  vant  et  le  Midi  ,  dans  une  étendue 
Bordeaux.  Le  terrain  qu'il  occupé  de  huit  à  dix  lieux.  Les  vignes 
a  moins  de  liaison  parce  que  le  n'y  sont  point  plantées  en  masse, 
Sable  s'y  trouve  mêlé  dans  une  comme  dans  les  autres  vignobles 
plus  grande  proportion  qu'ailleurs;  que  nous  venons  de  parcourir;  on 
il  reçoit  en  outre  les  terres  lé-  pourrait  même  dire  qu'elles  n'y 
gères  que  les  pluies  amènent  du  sont  qu'un  accessoir  aux  autre* 
coteau  par  lequel  il  est  dominé,  genres  de  culture.  Le  territoire 
Les  Queyries  produisent  un  vin  des  premiers  vignobles  de  Bor- 
tres-coloré,  très  vineux  et  qui  offre  deaux  ,  des  trois  premiers  sur- 
le  parfum  de  la  framboise.  Les  qua-  tout ,  serait  vraisemblablement  in- 
Jj-tes  qui  lui  sont  particulières  le  culte  ou  propre  tout-au-plus  à  pro- 
font rechercher  des  marchands  duire  du  bois  ,  s'il  n'était  planté  en 
qui  l'employent  à  augmenter  la  vignes  ;  dans  l'Entre-Deux-Mers , 
force  des  vins  du  Médoc ,  avec  le-  au  contraire  ,  les  seuls  coteaux  ex- 
quel ils  le  mêlent  souvent.  ceptés,  le  surplus  du  terrain  planté 
Tome  X.  P 
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de  vignes  pourrait  être  converti  en  vins  de  cote  ,  soit  comme  vins  de 
champs  à  blé  et  même  en  prairies,  palus.  On  les  préfère  communé- 
On  y  cultive  les  ceps  rouges  et  les  ment  à  ceux  dits  d'Entre  -  Deux- 
ceps  blancs;  souvent  même  ils  sont  Mers.  Le  vignoble  de  la  Palu  est 
mêlés  les  uns  avec  les  autres.  Ces  à  la  droite  de  la  Dordogne  ,  non 
vignes  d'Entre  -  deux  -Mers  pro-  loin  de  la  Gironde  et  dominé  par 
duisent  aussi  des  vins  qui  ont  de  celui  de  la  côte  ;  garanti  des  vents 
la  qualité  ;  mais  le  prix  en    varie  du  Nord  ,  il  est  frappé  des  rayons 

f)eu  et  est  toujours  inférieur  à  ce-  du  soleil  au  levant  et  au  midi  , 
ui  des  vins  récoltés  dans  les  pre-  comme  au  couchant.  Le  sol  du 
miers  vignobles.  Les  coteaux  y  Bourgeais  est  formé  d'un  sable 
étant  très-multipliés  ,  le  sol  varie  gras  dont  la  couche  est  prefonde 
beaucoup;  il  est  en  général  com-  et  repose  sur  une  chaîne  de  car- 
posé  de  terre  tantôt  forte,  tantôt  rières  précieuses  pour  la  construc- 
îégère  ;  on  y  trouve  d'épaisses  car-  tion,  parce  que  les  pierres  qu'on  en 
rières  de  roche  quartzeuse  ,  quel-  extrait  se  durcissent  à  l'air, 
quefois  des  marnières  et  des  bancs  La  côte  du  Blayois,  contiguë  à 
de  gips  dont  on  ne  tire  aucun  parti,  celle  du  Bourgeais,  est  séparée  du 
Le  goût  de  terroir  est  plus  sen-  Médoc  par  la  Gironde.  Le  débit 
sible  dans  ce  vignoble  que  dans  de  ses  vins  est  toujours  sûr,  parce 
tout  autre  de  ces  contrées.  ,  que  le  prix  en  est  médiocre.  Les 
2,.°  Le  vignoble  du  Bourgeais  vignes  sont  exposées  à  l'Ouest  ,  et 
et  du  Blayois  a  produit  le  vin  le  la  terre  qu'elles  occupent  est  hu- 
plus  renommé  du  Bordelais,  après  mide  et  blanchâtre, 
celui  de  Grave.  Sa  prééminence  3.°  Il  nous  reste  à  parler  en  der- 
était  telle,  il  y  a  cent  ans  ,  que  ce-  nier  lieu  des  vignobles  de  Canon 
lui  qui  y  était  propriétaire  avait  et  de  Saint-Emilion  ;  leur  vin  a  un 
communément  des  possessions  du  caractère  qui  lui  est  propre,  du 
même  genre  dans  le  Médoc  ,  et  bouquet  et  de  la  qualité.  Canon  est 
que  quand  il  vendait  sa  récolte  du  cette  côte  qu'on  aperçoit  par  de-là 
Bourgeais  ,  il  imposait  au  mar-  la  Dordogne,  près  de  Fronsac  ,  à 
chand  la  condition  de  le  débarrasser  trois  quarts  de  lieue  de  Libourne. 
de  celle  du  Médoc.  Le  seul  motif  Elle  a  pour  exposition  le  Midi  et 
qu'on  puisse  donner  à  cette  préfe-  le  Couchant. 

rence  ,  c'est  que  les  vignes  du  Mé-  Saint-Emilion  est  un  autre  co- 
doc  étaient  encore  jeunes  alors.  A  teau  derrière  Libourne  ,  qui  reçoit 
celte  époque  les  vins  de  Bourg,  tous  les  rayons  du  soleil  de  midi, 
bons  par  eux-mêmes  ,  propres  au  La  terre  qui  le  couvre  est  formée 
commerce  et  à  la  consommation  par  ledétructos  d'une  roche  à  grain 
intérieure  ,  devaient  être  recher-  très  fin.  Les  vins  de  ces  deux  can- 
dies ;  tandis  que  ceux  du  Médoc,  tons  ont  pfusde  vigueuret  de  bou- 
encore  jeunes  et  peu  connus,  pâles  quet  que  ceux  de  Grave.  Celui  de 
et  peu  liquoreux  ;  attendaient  des  Canon,  sans  avoir  le  parfum  de  la 
goûts  plus  fins  et  plus  exercés  pour  truie  ,  comme  celui  de  Juvançon 
être  appréciés  à  leur  valeur.  dans  le  Béarn  ,  peut  lui  être  com- 
Les  vins  de  Bourg  sont  estimés  paré  sous  plusieurs  rapports;  mais 
dans   le  commerce  ,    soit    comme  il  est  beaucoup   moins  capiteux. 
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Nous  terminons  ce  chapitre  par 
une  remarque  assez  importante  : 
c'est  qu'à  Paris  comme  à  Bordeaux  , 
rien  n'est  plus  rare  que  le  vin  de 
Bordeaux  de  la  première  qualité  , 
c'est-à-dire  ,  des  premiers  crûs  et 
d'une  bonne  année.  Les  Anglais 
seuls  consomment  ordinairement 
ces  premiers  vins,  parce  qu'ils  sont 
assez"  riches  pour  satisfaire  leur 
goût.  «  Depuis  vingt  ans  que  j'ha- 
bite Bordeaux,  m'écrit  le  correspon- 
dant qui  a  bien  voulu  me  commu- 
niquer des  renseignemens  précieux 
sur  les  vignobles  de  cette  province  , 
je  n'ai  pas  goûté  trois  fois  des  vins 
de  cette  première  qualité  ;  cepen- 
dant je  suis  à  portée  de  les  connaî- 
tre et  de  m'en  procurer  quand  il 
y  en  a.  Des  vins  de  l'année  1784 
étaient  si  supérieurs  à  ceux  des 
autres  années ,  que  je  n'en  ai  pas 
retrouvé  de  semblables. 

Si  les  premiers  vins  ne  valent 
pas  moins  de  deux  mille  livres  le 
tonneau  dans  une  bonne  année,  à 
l'époque  de  la  récolte  (  et  en  l'an  6 
ils  ont  été  portés  jusqu'à  deux  mille 
quatre  cents)  et  qu'il  faille  les  at- 
tendre six  ans,  alors  ils  ont  doublé 
de  prix;  et  si  on  ajoute  à  ce  capital 
les  intérêts  depuis  les  vendanges  , 
les  frais  de  mise  en  bouteille  et  en 
caisse  ,  ceux  du  transport  ,  il  vau- 
dront au  moins  six  francs  la  bou- 
teille ;  et  on  n'en  vend  pas  chaque 
année  mille  bouteilles  à  ce  prix.  » 

Les  propriétaires  des  vignobles 
Bordelais  ,  assurés  du  débit  cons- 
tant de  leurs  vins,  fiers  même  du 
haut  prix  auquel  il  est  porté  par  les 
étrangers  riches,  ne  se  sont  point 
mêlés  aux  querelles  survenues  entre 
les  Bourguignons  et  les  Champe- 
nois au  sujet  de  la  suprématie  à 
laquelle  chacun  des  partis  s'est  cru 
en  droit  de   prétendre    exclusive- 
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ment.  Cette  moderne  bataille  des 
'vins  n'a  point  été  le  sujet  d'un  fa- 
bliau, comme  du  tems  de  Philippe- 
Auguste,  mais  d'une  thèse  sérieu- 
sement soutenue  et  gravement  écou- 
tée ,  en  i6Ô2, ,  aux  écoles  de  méde- 
cine de  Paris.  Le  candidat  à  la  li- 
cence tendait  à  prouver  sur -tout 
que  le  vin  de  Beaune  est  la  plus 
saine  comme  la  plus  agréable  de 
toutes  les  boissons.  L'agression  eut 
peu  de  succès  ,  parce  qu'elle  ne 
parut  que  riducule.  Mais  quarante 
ans  après  ,  la  Bourgogne  produisit 
un  nouveau  champion  ;  le  gant  est 
jette  une  seconde  Fois  aux  Rhémois. 
Ceux-ci  le  relèvent  et  font  à  leur 
tour  soutenir  une  thèse  dans  les 
écoles  de  leur  faculté,  où  le  cham- 
pion rétorque  contre  la  Bourgogne 
toutes  les  injures  que  l'aggresseur 
avait  prodiguées  à  la  Champagne. 
Il  ne  manqua  pas  d'associer  aux 
autres  vignobles  célèbres  du  Rhé- 
mois les  noms  d'Aï ,  Pierri  ,  Ver- 
senay ,  Sillerie  ,  Hauvilliers  ,  Tassi , 
Montbre  ,  Vinet  et  Saint-Thierri 
qui  tous, à  son  avis,  l'emportaient 
de  beaucoup  sur  les  crûs  les  plus 
vantés  de  la  Bourgogne. 

Enfin  le  docteur  Salins  ,  doyen 
de  >  médecins  de  Beaune  ,  fut  chargé 
de  la  réplique;  et  son  ouvrage  eut 
un  tel  succès  qu'il  fut  réimprimé 
cinq  fois  dans  l'espace  de  quatre 
années.Il  tend  à  prouver  que  les  vins 
de  Bourgogne  ont  la  propriété  ex- 
clusive de  fournir  successivement 
une  excellente  boisson  pour  toutes 
les  saisons  de  l'année.  Il  les  place 
dans  l'ordre  suivant  :  Pomard  , 
Beaune  et  Volnai  ;  les  vins  blancs 
de  mulsaut ,  les  rosés  d'Alosse  et 
de  Savigni ,  puis  Chassagne  ,  San- 
tenai  ,  Saint  -  Aubin,  Mergeot  et 
Blegni;  enfin  Nuits  qui  n'a  pas  son 
pareil  et  ne  peut  être  assez,  prisé. 

P  2. 
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Les  médecins  conseillèrent  à  Louis  Ce  mot  heureux  rappelle  qu'en 

XIV    l'usage    de    ce    dernier   vin,  effet  on  attribuait  depuis  long-tems 

après   une  maladie    qu'il    éprouva  aux  habitans  d'Auxerre  de  trouver 

en  1680.  quelque  bonheur  à   boire  ,  car  ils 

Si  le  docteur  Salins  avait  plaidé  sont  désignés   dans  un    manuscrit 

cette  cause  de  nos  jours ,  il  n'au-  du  treizième  siècle  ,  intitulé  Pro- 

rait  pas  manqué  sans  doute  de  rap-  verbes ,  sous  la  qualité  des  bupeurs 

porter  que  le  petit  vignoble  de  la  d'Auxerre. 

Romande  proprement  dit,   qui  ne  Ceux  de  Joigny  disaient,  du  ton 

consiste   qu'en    cinq  arpens  et   un  le  plus  sérieux  ,   que  le  bon  vin 

quart  a  été  vendu  environ  quatre-  fait  faire   des   enfans   mâles ,    et 

vingt-dix-sept  mille  francs,  en  1772.  que  c'est  à  cette  cause  qu'on  doit 

Les    propriétaires    dans    les   vi-  attribuer    le   mode  de   population 

gnobles   d'Auxerre  et  de   Joigny,  de  Joigny,  où  l'on  compte  moitié 

mécontens    de   ce    que    les   défen-  plus  de  garçons  que  de  filles, 

seurs   des  vins   de  Bourgogne  s'é-  11  faut  convenir  que  toutes  ces 

taient  bornés   à  confondre  les  vins  prétentions   à    la   prééminence  en 

de   leur  territoire  avec  les  autres  faveur  de  tel  ou   de   tel  vin  ,   de 

bons  vins  de  cette  province ,  mais  la  part  des  propriétaires  des  crûs 

sans  en  rien  dire  de   particulier,  les  plus  renommés  de  la  France, 

témoignèrent  leur  mécontentement  est  bien  ridicule.  Chacun  des  vins 

d'une  pareille  injustice.  Ils  entre-  qu'ils  produisent  n'a-t-il  pas  un  ca- 

prirent  à  leur  tour  le  panégyrique  ractère  particulier,  des  qualités  qui 

de  leur  vin  d'Auxerre,  et  sous  ce  lui  sont  propres  ?  Et  les   buveurs 

nom  ils  comprenaient  Iranci,  Cou-  qui  s'établissent  juges,    quelques 

langes,  les  Isles  ,  Dhauvent,  Côtes-  bons  gourmets  et  quelques  désin- 

Chaudes,  la  Chenette  ,  la  Palette  ,  téressés  qu'on  les  suppose,  n'ont- 

Migraine  ,  Boîvin  ,  Quétard,  Clé-  ils  pas  aussi  chacun  une  constitu- 

rion;  Chaumont ,  Nantelle  ,   Cha-  tion  et  des  habitudes  particulières 

poté,Montembrasse,  Saint-Nitasse  qui   ont  la  plus   grande   influence 

et    Poiri.  Ces  vins,    à    leur  avis,  sur    les   jugemens  qu'ils  portent? 

étaient  au-dessus  de  tous  les  autres  Voyez  Dufouilloux,  dans  sa  véne- 

vins    de  France.  Ils  en  donnaient  rie  :  il  donne  les  plus  justes  éloges 

pour  preuve   l'usage  qu'en  faisait  au  vin  de  Grave;    et  le  mot  qu'en 

alors  Louis  XV  ,1e  choix  qu'en  avait  a  dit  madame  de  Se  vigne,  annonce 

iait  Fagon  pour  Louis  XIV,  quand  le  peu  de  cas  qu'elle  en  faisait.  En 

il  crut  devoir  lui    interdire   ceux  parlant  de  monsieur  de  Lavardin , 

de  Rheims;  enfin,  ajouteraient-ils,  c'est  un  gros  mérite  ,  dit-elle,  qui 

n'est-ce  pas  de  nos  vins  d'Auxerre,  ressemble  au  vin  de  Grave. 

d'Iranci  et  de  Coulanges  qu'Henri  ruAPT^Rï?     TT 

IV  faisait  sa  boisson  ordinaire  ?  Cir-  CHAPIlKli.     IL 

constance  qui  donna  lieu  à  des  cou-  Des  frais  de  culture  et    du  pro- 

plets  dont  ils  ont  long-tems  répété  duit  des  vignes  de  France. 
ce  refrein. 

La  culture  des  vignes ,  comme 

Auxerre  est  la  boisson  des  rois;  celle  des  grains,  peut  être  divisée 

Heureux  qui  les  boira  tous  trois  !  en  grande,  en  moyenne,  en  petite 
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culture.  La  première  a  lieu  dans 
les  départemens  où  le  produit  des 
vignes  est  plutôt  destiné  à  être  con- 
verti en  eaux-de-vie  ,  que  consom- 
mé en  nature  de  vin  ,  comme  dans 
les  ci-devant  provinces  d'Angou- 
mois  ,  de  Saintonge,  et  d'Aunis; 
dans  une  partie  de  celle  du  Poi- 
tou ,  de  l'Anjou,  de  la  Gascogne 
et  du  Languedoc.  Il  n'est  pas  rare 
de  trouver  dans  ces  contrées  des 
propriétés  particulières,  en  vignes 
de  cent  ,  cent  cinquante  ,  deux 
cents  arpens  ,  et  plus  d'étendue. 

La  culture  moyenne  est  plus  gé- 
néralement suivie  que  la  grande. 
Son  produit  est  presque  générale- 
ment consommé  en  nature  de  vin; 
et  les  propriétés  particulières  dans 
lesquelles  elle  est  adoptée,  ne  sont 

Suère  composées  que  de  cinq ,  de 
uit ,  douze,  quinze  et  vingt  ar- 
pens. Telles  sont,  en  général  , 
celles  des  ci-devant  Franche-Comté , 
Dauphiné,  Lyonnais,  Bourgogne, 
Beaujolais,  Champagne,  Orléanais, 
Berri,  Touraine,  Nivernois,  par- 
tie de  l'Anjou  et  du  Poitou. 

La  petite  culture  n'embrasse  pas  , 
comme  les  deux  autres  des  dépar- 
temens entiers  ou  presque  entiers. 
Elle  est  répandue  ça  et  là;  elle  est 
en  usage  dans  certains  cantons 
seulement.  La  rencontre  d'un  site 
et  d'un  genre  de  terres  favorables, 
ou  seulement  présumés  tels  ,  a 
quelquefois  décidé  des  cultivateurs 
intelligens  à  planter  un  ou  deux 
arpens  en  vignes,  dans  l'espérance 
de  trouver  dans  leur  propre  do- 
maine la  consommation  en  vin  de 
leur  maison  ;  mais  le  plus  souvent 
ee  projet  a  été  mis  à  exécution  par 
des  spéculateurs,  qui,  sans  con- 
sulter ni  l'exposition,  ni  la  qualité 
du  sol  ,  ont  aperçu  autour  d'eux 
des  débouchés  certains  pour  l'éco»- 
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lement  delà  récolte,  tels  que  le  voi- 
sinage des  villes,  ou  seulement 
celui  de  quelques  grands  ateliers. 
Il  résulte  du  but  que  ces  divers 
planteurs  se  proposent,  une  très- 
grande  différence  dans  la  manière 
de  cultiver  et  dans  le  mérite  de 
leurs  récoltes.  Les  premiers  ne  né- 
gligent rien  pour  obtenir  un  vin 
de  bonne  qualité,  parce  qu'ils  le 
destinent  à  leur  propre  consom- 
mation. Les  autres  ne  travaillent, 
au  contraire,  que  pour  obtenir  des 
produits  abondans  ,  parce  que  la 
classe  des  acheteurs,  sur  lesquels 
ils  fondent  leur  spéculation  ,  est 
toujours  assez  nombreuse  et  assez 
peu  gourmette  ,  pour  rendre  cer- 
taine la  vente  des  récoltes  les  plus 
abondantes.  On  l'a  déjà  dit,  et  l'ex- 
périence le  prouve  sans  cesse:  Plus 
les  vins  ont  de  qualités  ,  moins  on 
en  recueille;  la  qualité  est  presque 
toujours  en  raison  inverse  de  la 
quantité. 

Ces  divers  genres  de  culture  ne 
présentent  pas  par-tout  une  cul- 
ture riche  ou  même  aisée.  On  voit 
dans  plusieurs  cantons  de  la  plu- 
part de  nos  départemens  ,  des  vi- 
gnes si  mal  entretenues,  si  misé- 
rablement travaillées  ,  que  l'habi- 
tude seule  peut  faire  supporter  l'as- 
pect de  leur  dégradation. 

Ici,  c'est  le  salaire  qui  manque 
à  l'emploi  du  nombre  des  bras  né- 
cessaires pour  opérer  une  bonne 
exploitation  ,  pour  que  les  labours 
soient  donnés  au  tems  et  saison 
convenables,  et  pour  que  rien  ne 
manque  aux  accessoires  de  bonnes 
façons.  Souvent  on  charge  un  seul 
ouvrier  du  travail  d'un  homme  et 
demi  :  c'est-à-dire  de  façonner  cinq 
ou  six  arpens ,  tandis  que  ,  dans 
une  terre  commune  propre  à  la 
vigne ,    quatre    arpens   suffisent  ù 
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l'assiduité  et  aux  efforts  du  vigne- 
ron  le  plus  laborieux. 

Là  ,  ce  sont  des  cépages  si  mal 
appropriés  au  sol ,  au  climat ,  au 
local ,  qu'ils  produisent  ,  avec  une 
abondance  vraiment  désastreuse , 
des  raisins  de  si  mauvaise  qualité 
qu'on  ne  peut  se  débarrasser  qu'au 
plus  vil  prix  ,  du  vin  qu'on  en  ob- 
tient. 

Ailleurs ,  on  ne  voit  que  des 
plants  surannés  ;  la  plupart  ont 
peut-être  veilli  cinquante  ans  de 
trop  ;  aussi ,  il  s'en  faut  souvent 
d'un  tiers  que  la  valeur  de  leur 
récolte  ne  couvre  les  frais  de  leur 
exploitation.  Le  propriétaire  cul- 
tivateur se  dissimule  trop  souvent 
ses  dépenses  de  détail;  et  il  omet 
presque  toujours  dans  ses  calculs  , 
les  reprises  auxquelles  il  doit  pré- 
tendre, quand  il  remplit  par  lui- 
même  les  fonctions  de  fermier; 
c'est-à-dire  ,  quand  il  s'expose  à 
toutes  les  chances,  ou  qu'il  court 
tous  les  hasards  d'une  entreprise 
agricole.  L'attention  à  tout  comp- 
ter, la  connaissance  de  toutes  les 
reprises  auxquelles  il  a  nécessai- 
rement droit,  sont  d'une  telle  im- 
portance, dans  une  administration 
rurale  ,  vignicole  sur-tout ,  que 
celui  qui  les  néglige  dans  quelques- 
unes  de  ses  parties,  court  insen- 
siblement vers  sa  ruine. 

Pour  mettre  le  cultivateur  vi- 
gneron à  portée  d'éviter  toute  mé- 
prise, toute  omission  à  cet  égad, 
nous  croyons  devoir  le  placer  ici 
dans    tous    leurs  détails  ,  et  faire 

Ïirécéder  par  leur  énumération 
es  états  raisonnes  des  dépenses  et 
des  produits  des  principaux  vigno- 
bles de  la  France  ,  que  nous  allons 
mettre  sous  les  yeux  du  lecteur. 

Les  calculs  que  nous  lui  pré- 
senterons ont  été  formés  avec  soins 
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et  sur  de  bons  renseignemens.  On 
a  opéré  pour  établir  un  terme 
moyen  d'après  le  prix  de  main- 
d'œuvre  ,  et  la  valeur  de  la  denrée 
pendant  les  dix  années  qui  ont 
précédé  la  révolution.  L'un  et  l'au- 
tre ont  été  depuis  cette  époque 
trop  variables ,  trop  incertains  pour 
former  une  base  sur  laquelle  il  fût 
raisonnable  de  compter.  On  peut 
donc  donner  assez  de  confiance 
aux  résultats  de  ces  calculs  pour 
estimer  plus  sûrement  d'après  eux 
que  d'après  toute  autre  donnée, 
et  dans  presques  tous  les  difïerens 
vignobles  de  la  France,  le  produit 
brut  et  le  revenu  net  d'une  pro- 
priété en  vigne,  et  parconséquent 
sa  véritable  valeur  foncière  ,  s'il 
s'agit  d'en  faire  l'acquisition.  Car 
dans  cette  circonstance  il  suffit 
de  connaître  les  frais  de  culture, 
le  produit  moyen  en  quantité  , 
son  prix  commun  et  le  tems  de 
la  durée  de  la  vigue  pour  avoir 
tous  les  renseignemens  qui  doi- 
vent servir  de  guide  pour  rompre 
ou  pour  conclure  un  marché  de 
ce  genre. 

Celui  dont  les  vues  s'étendent 
par-delà  son  intérêt  personnel  ,  et 
qui  goûte  quelque  plaisir  à  s'oc- 
cuper des  moyens  de  richesses 
propres  aux  différentes  nations  , 
trouvera  peut-être  à  tirer  de  ces 
états  des  conséquences  assez  cu- 
rieuses sur  la  quantité  de  terrain 
consacré  en  France  à  la  culture  de 
la  vigne  ,  sur  celle  qui  pourrait  y 
être  ajoutée  ,  sans  nuire  aux  au- 
tres productions  utiles  du  sol  ;  sur 
le  revenu  qui  résulte  pour  la  na- 
tion du  produit  brut  des  vignes; 
et  sur  les  autres  objets  de  con- 
sommation, de  commerce  et  d'in- 
dustrie auquel  il  donne  lieu  :  tels 
que  ceux  du  bois  à  brûler  pour   la 
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fabrication  des  eaux -de -vie  (et 
même  des  vinaigres  dans  les  dé- 
partemens  du  centre  et  du  nord  ) 
de  l'exploitation  du  merrain  ,  des 
cercles  ,  des  osiers  pour  les  façon- 
ner en  futailles  ;  sur  la  conversion 
des  lies  en  tartre  ,  en  cendres  gra- 
velées,  etc. 

Nous  devons  prévenir  que  nous 
avons  été  obligés  d'excepter  des 
inventaires  ce  qu'on  appelle  les 
têtes  de  vin  dont  la  concurrence 
seule  des  gens  très  -  riches  et  des 
étrangers  élève  les  valeurs  au-des- 
sus de  leur  niveau  naturel. 

Des  avances    et    reprises  à  faire 
par  le  cultivateur. 

Le  plus  sage  parti  que  puisse 
embrasser  un  propiétaire  de  vi- 
gnes, est  celui  de  les  faire  valoir 
par  lui  -  même  ,  d'en  surveiller  la 
culture  avec  le  plus  grand  soin  , 
et  de  ne  rien  économiser  sur  les 
avances  annuelles.  La  terre  rend 
avec  usure  les  trésors  qu'on  lui 
confie.  Nous  avons  détaillé  plus 
haut  une  grande  partie  des  incon- 
véniens  qui  résultent  du  fermage 
de  ces  sortes  de  propriétés. 

L'exploitation  de  celles-ci  n'exi- 
geant point  pour  empiète  des 
bestiaux  ,  d'instrumens  aratoires  , 
de  semences  ,  etc.  ,  des  avances 
primitives, comme  celles  des  terres 
à  blé  ;  il  suffit  d'établir  par  un  cal- 
cul simple  et  précis,  i.°  les  som- 
mes qu'on  dépense  annuellement 
pour  cofliver  sa  vigne;  2.0  les  re- 
prises auxquelles  cette  cultiA'e 
donne  droit ,  et  auxquelles  on  ne 
songe  presque  jamais. 

Les  premières  consistent  i.° 
dans  le  prix  qu'on  accorde  au  vi- 
geron  pour  les  différentes  façons 
qu'il  est  tenu  de  donner  à  chaque 
arpent  ou  demi-hectare;  2.g  dans 
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les  frais  d'échalats  pour  ceux  qui 
les  employent  ;  3.°  dans  ceux  des 
engrais  quand  on  en  fait  usage  ; 
4.v  dans  ceux  des  fûts  qu'on  rem- 
plit année  commune  ;  5.°  dans 
ceux  de  la  vendante  et  de  la  fabri- 
cation  des  vins  au  pressoir. 

Les  secondes  consistent  dans  le 
prélèvement  de  dix  pour  cent  des 
avances  annuelles  en  supposant 
toujours  que  le  propriétaire  réunit 
en  lui  la  qualité  de  fermier.  Il  a 
droit  en  outre  à  une  indemnité 
pour  le  dédommager  des  pertes 
occasionnés  par  les  fléaux  extraor- 
dinaires ,  tels  que  la  grêle,  les  in- 
sectes ,  parce  que  ces  accidens  ne 
font  point  parties  des  crises  com- 
munes. On  ne  peut  guère  porter 
cette  indemnité  au-dessous  du 
dixième  du  produit  moyen  total. 

Voici  une  autre  reprise  non 
moins  juste,  non  moins  intéres- 
sante ,et  dont  on  ne  semble  guère 
s'occuper  non  plus  ;  c'est  celle  à 
laquelle  donne  droit  la  dépense 
du  renouvellement  indispensable 
de  la  vigne.  Tout  le  monde  sait 
que  le  pîant  de  la  vigne  se  détruit 
peu -à- peu  comme  tous  les  autres 
végétaux  _,  comme  tout  ce  qui  ap- 
partient à  la  nature.  Après  une 
plus  ou  moins  longue  durée  sui- 
vant la  qualité  des  ceps,  la  nature 
du  sol  et  du  climat,  il  faut  la  re» 
planter.  A  compter  du  premier 
moment  de  cette  opération  jusqu'à 
celui  où  elle  commence  à  dédom- 
mager le  propriétaire  par  une  pre- 
mière récolte  ,  il  s'écoule  au  moins 
cinq  ans  pendant  lesquels  on  est 
non-seulement  privé  de  tout  pro- 
duit net  ,  mais  il  faut  faire  ,  excepté 
les  frais  de  vendange,  tous  les  au- 
tres frais  de  culture.  Ainsi  pour 
que  le  propriétaire  parvienne  à  la 
juste  estimation  du  revenu   cons- 
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tant  de  sa  propriété,  il  est  obligé  se  monter  au  double,  c'est-à-du*€ 
de  soustraire  du  premier  produit  à  21  francs  ,  et  en  un  mot ,  ainsi  de 
net  qui  se  trouve  après  tous  les  suite  en  plus  ou  en  moins,  à  pro- 
prélèvemens  qu'on  vient  de  détail-  portion  de  la  durée  des  plants  dan» 
1er  le  montant  des  frais  de  cul-  un  état  de  vigueur  tel  qu'ils  pro- 
ture  de  cette  jeune  vigne  pendant  duisent  cbaque  année  une  récolte 
cinq  années ,  de  même  que  la  priva- 
tion du  revenu  pendant  le  même 
tems  ,  divisé  par  le  nombre  des 
années  que  subsiste  la  vigne.  De 
sorte  j  par  exemple  ,  que  si  le  pro 


avantageuse. 


L'omission    de    ces    deux    der- 
nières reprises  ,  dans  le    calcul  du 
produit,  a  fait  trouver  des   vides 
désolans  à  ce  petit  nombre  d'amis 
duit  net  de  la  vigne  est  de  24  francs    de   Tordre  qui   se   plaisent  à  com- 


par  arpent  ou  demi-hectare,  si  les 
Frais  de  culture  se  montent  à  60 
francs  ;  et  s'il  convient  de  renou- 
veler la  vigne  tous  les  quarante 
ans,  il  faut  multiplier  ces  deux 
sommes  réunies  (  84  fr.  )  par  cinq 


pter  avec  eux-mêmes  y  à  se  rendre 
raison  de  leur  dépense  et  de  leur 
recette  ;  aussi  avons  nous  eu  grand 
soin  de  les  établir  dans  chacun  des 
états  ou  inventaires  suivans. 

Toutes   les  mesures  agraires  en 


ans  de  non  valeur  :  ce  qui  donne    usage  dans  les  ci-devant  provinces 


où  sont  situés  les  vignobles  dont 
on  parle  ,  y  sont  réduites  au  demi- 
hectare  ou  au  ci  -  devant  arpent 
commnn  de  France ,  et  la  mesure 
de  capacité  à  la  barrique  ou  au 
)oinçon  de  deux  cent  quarante 
ointes ,  qui  revient  à  deux  hecto- 
itres  vingt-trois  litres  des  mesures 
nouvelles. 

Pour  mettre  quelqu'ordre  dans 
e  prélever  par  chaque  année  la  cette  suite  d'inventaires  ,  on  s'est 
moitié  de  10  francs  5o  centimes;  assujetti,  autant  qu'on  l'a  pu,  à 
de  même  que  s'il  doit  être  fait  tous  suivre  une  marche  régulière  en 
les  vingt  ans,  le  prélèvement  doit    partant  du  midi  pour  aller  au  nord. 

INVENTAIRES. 

Département  des  Bouches-du-Rhône.  (Ci -devant  Provence.) 

Territoires  de  Marseille  et  à'Aix. 

Avances  annuelles. 


420  francs  ,  diviser  ce  dernier 
nombre  par  40  :  ce  qui  donne  10 
francs  5o  centimes  ou  10  livres  10 
sous,  lesquels  doivent  être  pré- 
levés annuellement  _,  si  l'on  veut 
trouver  l'exacte  indemnité  du  re- 
nouvellement de  la  vigne.  On  con- 
çoit aisément  que  si  ce  renouvelle- 
ment peut  n'avoir  lieu  sans  perte 
u'après  quatre-vingts  ans  ,  il  suffit 


l 


f.    c. 

62    5o 


Salaire  du  vigneron  ,  par  arpent  ou  demi-hec-  f.     c. 

tare 46 

Leur  intérêt  à  dix  pour  cent 4     5o 

Pour  indemnité    .     .     .     , 12 

Produit  commun  ,  six  barriques  ou  poinçons  et  deux  tiers , 

évalués  en  tout _ 

Produit  net ày    00 

Observations. 
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Observations. 

Les  vignobles  de  Provence  ,  quelque  faible  que  soit  la  qualité  de 
leur  vin,  rendaient  aux  propriétaires  un  revenu  très-supérieur,  com- 
parativement à  celui  des  autres  vignobles  de  la  France.  Cette  diffé- 
rence doit  être  attribuée  à  deux  circonstances  particulières  à  cette 
contrée. 

Premièrement,  la  vigne  n'y  occupe  ,  dans  plusieurs  cantons  ,  qu'une 
partie  du  terrain  ;  elle  y  est  plantée  en  rangs  éloignés  les  uns  des 
autres  de  cinq  à  sept  mètres  (quinze  à  vingt  pieds).  Ces  espaces  sont 
labourés  à  bras  ou  à  la  charrue  ,  et  ensemencés  en  diverses  sortes 
de  grains  _,  dont  la  récolte  sert  à  payer  une  grande  partie  de  la  cul- 
ture de  la  vigne  ,  comme  les  frais  des  fumiers  ,  des  voitures  pour  le 
transport  de  la  vendange ,  de  la  cueillette  des  raisins  et  des  travaux 
au  pressoir. 

Les  Etats  de  Provence,  en  second  lieu,  avaient  le  privilège  ,  et  ils 
en  usaient,  il  en  faut  convenir,  d'une  manière  abusive  ,  d'établir  des 
taxes  sur  les  vins  qu'on  voulait  introduire  dans  leur  province.  Il  est 
évident  que  par  le  moyen  de  ces  sur-taxes  ils  se  conservaient  exclu- 
sivement le  profit  des  ventes  et  des  reventes  dans  le  commerce  du 
Levant.  •     ■ 

Département   du  Gers.   (Ci -devant   Armagnac.) 

■ 

Territoire  à'Auch  et  de  Lectoure. 
Avances  annuelles.    - 

Au  vigneron  ,  pour  toutes  façons  ,  les  avances  f.      c. 

comprises 18              )         f.    c. 

Pour   entretien  et   renouvellement   de  quatre  ç     22 

vieilles   futailles 4              > 

Produit  brut. 

Le    prix   moyen  est   de  8   fr.    par  pièce  ,    la  valeur    des 
quatre     . .       3s 

Partage  de  ce  produit. 

f.      c. 

i.°  Pour  les  avances  annuelles 22  }         ~ 

2.0  Intérêt  à  dix  pour  cent 2     20  (  '    c' 

3.°  Pour    indemnité  ,    le  dixième    du   produit  t  4° 

total , 3     20) 

Produit   net      ......,,. """4     60 

Tome  X.  Q 


f.     c. 
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Départemens  du  Lot  et  de  la  Garonne  (  Ci-devant  Guienne.  ) 

Territoires  à'Jgen  et  de  Bordeaux. 

Avances  annuelles. 

fi!  c. 
Pour  trois  façons  de  labour  à  des  journaliers.       24 
Pour  tailler ,  épamprer  et  lier  la  vigne  ...         6  f      ,' 

Pour  quatre  barriques,  à  6  fr.  5o  c.  chacune.       26  f 

Pour  frais  de  vendanges  et  façon  du  vin.     .     ._        4  ; 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen    du  tonneau  de  vin    marchand,  composé 
de  quatre  barriques,  produit  d'un  demi-hectare,  est  de  .  .     100 

Partage  de  ce  produit  total. 

.  i.°  Pour  les  avances  annuelles   ......       60 

2.0  Intérêt  de  dix  pour  cent 6 

3.°  Indemnité,  dixième  du  produit  total    .     ;       10  f.      c, 

4.0  Pour    le  renouvellement  de    la  vigne  qui  >     80     5o 

a  lieu  au  moins  tous  les  cinquante  ans ,  la  dé- 
pense de  culture  pendant  cinq  ans  ,  la  privation 
du  revenu  pendant  ce  même  tems.    .....         4     5o 

Produit  net  ..........' 19     5o 

Observations. 

On  a  déjà  prévenu  qu'il  ne  s'agirait  point  dans  ces  inventaires  des 
vins  choisis.  Sous  le  nom  de  vin  marchand ,  on  entend  à  Bordeaux 
le  vin  commun  ,  celui  qu'on  charge  ordinairement  pour  l'Amérique 
et  la  Hollande.  Au-dessous  de  ces  vins  sont  ceux  appelés  petits  vins. 
Leur  qualité  inférieure,  et  la  difficulté  du  transport  parce  qu'ils  sont 
fabriqués  loin  des  rivières,  oblige,  pour  l'ordinaire,  de  les  convertir 
en  eaux-de-vie.  Ils  sont  en  effet  si  faibles  qu'année  commune  il  n'en 
faut  pas  moins  de  dix  mesures  pour  en  obtenir  une  d'eau-de-vie;  et 
après  cette  conversion  ,  le  propriétaire  n'obtient  pas  plus  de  5  ou  6  fr. 
de  produit  net  par  barrique  ,  la  barrique  de  deux  cents  pintes. 

Bien  différens  de  prix  et  de  qualité  sont  les  premiers  vins  de  ce 
fameux  vignoble  de  Bordeaux.  Il  n'est  pas  rare  qu'ils  vaillent  2,000  f. 
le  tonneau,  ou  5oo  fr.  la  barrique.  Le  tonneau  a  même  été  vendu  en 
l'an  6  (  1798)  et  pour  ainsi  dire,  sortant  de  la  cuve,  2,400  fr.  Si  on 
ajoute  à  ce  capital  son  intérêt  jusqu'au  moment  où  le  vin  aura  acquis 
toute  sa  bonté  (  6  ou  7  années  )  et  3  en  outre  les  frais  de  mise  en  bou- 
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teille,  en  caisse ,  et  ceux  du  transport,  ce  vin  'reviendra  à  5  ou  6  f. 
la  bouteille.  II  est  vrai  que  dans  le  cours  d'une  année  on  n'en  vend  pas 
mille  bouteilles  à  ce  prix. 

Département  de  l'Isère.  (  Ci-devant  Vauphiné.  ) 

Avances  annuelles. 

s,  fr.  c. 

Au  vigneron ,  pour  façons 24  )       f      c 

Pour  engrais 6 

Pour  échalas ,  1% 

Pour  frais  de  vendanges 12 

On  n'emploie  point  de   poinçons. 


54 


c. 


Produit  brut. 

On  recueille  dans  1  étendue  d'un  demi  -  hectare ,  neuf 
charges  de  vin  ;  la  charge  contient  cent  douze  bouteilles  , 
mesure  de  Paris,  et  vaut,  année  commune,  12  fr.    .    .    .     108 

Partage  de  ce  produit. 

f.  c. 

i.°  Avances  annuelles *      54  J 

s.°  Intérêt  à  10  pour  ioo 5  40  /       f. 

3.°  Indemnité,  dixième  du  produit  brut     .     .       10  80  >     78     60 

4.0  Pour  les    frais   du    renouvellement    de   la  \ 

Vigne 8     40  J 

Produit  net 29     40 

De'partement  de  la  Charente-Inférieure.  (  Ci-devant  Aunis.) 

Avances  annuelles. 

f.       c. 

Pour  façon  au  vigneron 16           \ 

Pour   l'entretien    de    cinq    vieilles    futailles   à  le 

3o  cent,  chacune,    et   leur  renouvellement  tous  £      **; 

les  six  ans ,  qh  cent,  par  an ;     .  5     2&  [     2°     /^ 

Pour   frais  de   vendanges    et  la   façon    du  vin  I 

à   1   fr.  5o  cent,  la  barrique 7     5o  ] 

Produit  brut. 

Le   prix  moyen  de  la  barrique  de  vin  est   de  8  f. ,   pour 

cin<l .     . 4<5 

Q2 
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Partage  du  produit  brut. 

f.       c. 

i.°  Avances  annuelles 2S     jb    )        f.     c. 

a.°  L'intérêt    à  dix  pour  cent     . 2     yb   t     35     5o 

3.°  Indemnité,    dixième    du  produit  net     .     .         4  ) 

Produit    net     ........ ~~4       5o 

Département  de  la  Corrèze.  (  ci-devant  Bas-Limosin.  ) 

Territoires  dii  Saillant ,  Allasac  et'  Boultesac. 

Avances  annuelles. 


f.      c. 

ro5 


'  I  f.      c. 

Au  vigneron ,  pour  façons     .......     .     .     .  38 

Pour  échalas .     .     .     .     .     .  i5 

Pour  fumage 20 

Pour  le  prix  de  cinq  fûts    ........  2,0        i 

Pour  frais  de  vendanges  et  fabrication  du  viil.  12 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  est  de  3o  fr.'  la  barrique;  chaque  demi- 
hectare    en  donne  cinq .  i5o 



Partagé  du  produit  brut. 

f.  c, 

i.°  Pour    les    avances    annuelles io5  1 

2.0  Pour  leur  intérêt  a  dix  pour  cent   '.'.'.  10  5o  f 

3.°  Pour  indemnité,  dixième  du  produit  bruit.  i5  >  142    5o 

4.0  Pour   dédommagement  du  renouvellement  L 

de  la  vigne  qui  a  lieu  très  -  fréquemment.  12  j 

Produit  net 7    00 

Observations. 

C'est  en  quelque  sorte  mal-à-propos  que  nous  avons  parlé  de  bé- 
néfice net  dans  cet  inventaire ,  puisqu'il  s'en  faut  de  plus  de  2b  fr. 
qu'il  n'en  existe  réellement.  Nous  n'avons  pas  rapporté  dans  la  liste 
de  partage  la  reprise  qui  résulte  du  non  rapport, pendant  cinq  ans,  de 
la  vigne  renouvelée  ,  parce  que  le  produit  ne  nous  a  rien  offert  à 
retenir.  Une  pareille  culture  doit  cacher  quelque  vice,  dont  on  aperçoit 
la  racine  dans  les  traités  que  les  propriétaires  ou  les  vignerons  font 
ordinairement  dans  la  plupart  des  vignobles  de  ce  département.  Le 
revenu  du  propriétaire  n'est  réellement  que  factice  et  la  spoliation  du 
vigneron  est  bien  évidemment  prouvée.  C'est  ainsi  que  dans  tous  les 
genres  de  culture,  et  spécialement  dans  celui  qui  ala  vigne'  pour  objet. 


y  i  g  m 

toutes  les  fois  que  Favielité  du  maître  fait  taire  la  raison  ,  pour  obtenir 
un  revenu  qui  dans  I-é  fait  n'est  qu'un  revenu  apparent  ou  supposé  ,  le 
maître  et  l'ouvrier  vigneron  qu'il  emploie  sont  essentiellement  dupes 
l'un  de  l'autre.  Dans  le  cas  dont  il  s'agit,  où  le  propriétaire  lire  à  lui 
la  moitié  de  la  récolte,  il   croit  avoir  un  produit  net  de  5o  fr.  tandis 

?u'il  n'a  pas  en  effet  le  quart  de  cette  somme;  et  le  malheureux  qui  a 
açonné  la  vigne  est  obligé  ,  pour  vivre,  de  tailler  à  fruit  le  plus  qu'il 
le  peut,  et  par  conséquent  d'abréger  de  plusieurs  années  l'âge  de  vigueur 
des  plants  qui  lui  ont  été  confiés. 

Départemens  du  Puy-de-Dôme  et  du  Cantal. 
(Ci  -  devant  Auvergne.  ) 

Avances  annuelles 

f.     c. 

Au  vigneron  pour  façons 33 

Pour    échalas 7  /  f.  t. 

Pour    fumier  ou  terreau 12  y    104 

Pour  huits  fûts  à   4  francs 3s 

Pour  frais  de  vendanges  et  fabrication  de  vin       20 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  poinçon  est  de  20  francs,  on  en  récolte 
huit ! 160 

Partage  du  produit  l/rut. 

f.     c. 

i.°  Pour  les  avances  annuelles 104 

2..0  Leur  intérêt  à  dix  pour  cent 10     40  |  r 

3.°  Pour  indemnité,  dixième  du  produit  brut        16  \      00  'Je 

4.0  Pour  dédommagement  du  renouvellement 
de  la  vigne  reconnu  nécessaire  tous  les  quarante 
ans  et  les  cinq  années  de  non  jouissance     ...         8     25 

Produit  net > 21     3s 

Observations. 

Le  résultat  est  conforme   au  prix  de1  ferme  usité  dans  le,  pays.  Le 

Sropriétaire  trouve  dans  les  28  fr.  qu'il  reçoit  pour  le  revenu  d'un 
emi-hectare ,  les  8  fr.  de  dédommagement  pour  le  renouvellement  de 
la  vigne.  S'il  les  confond  comme  produit  net  avec  les  21  fr.  relatés  ci- 
dessus,  il  est  induit  en  erreur.  Il  est  fâcheux  de  rencontrer  dans  ces 
mêmes  départemens  des  propriétaires  qui  louent  à  moitié  fruit,  sauf 
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à  entrer  pour  moitié  dans  la  dépense  des  échalas  et  de  poinçons.  Il 
touche  alors  56  fi*.  5o  cent,  de  revenu  ,  et  tout  cet  excédent  est  une 
vraie  spoliation  faite  à  l'ouvrier. 

Département  du   Rhône.  (  Ci-devant   Lyonnais.  ) 

Territoire  de  Limonie  ,    Sainte-Colombe  ,  Saint-Georges-de-Renein , 

Côte-Rotie. 

Avances  annuelles. 

fr.       c. 

Au  vigeron  ,  pour  façons    .......  io3    5o 

Engrais io3    5o 

Pour  échalas  à  3  fr.    le  cent.     ......  102  f         f*  <\ 

Osier  et  paille  de  seigle  pour  lier  la  vigne  .     .       3o  >  483 

Pour   cueillir  le    raisin   et   la    fabrication     du 

vin 69 

Pour  quinze  fûts  à  5  fr.  la  pièce 70 

Produit  brut. 

En  compensant  les  plus  hauts  prix  avec  les  plus  bas ,  le  prix 
de  la  pièce  est  de  5o  fr.  Les  quinze  produisent    .    »    .    .    .    760 

Partage  du  produit  brut. 

f.      c. 

i.°  Pour  les   avances  annuels 4^3 

a.°  Pour  l'intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  i        fr.  c* 

cent 48    3o  \  606    3o 

3.°  Pour  l'indemnité  des  accidens  particuliers, 

dix  pour  cent  du   produit  total jb 

Produit  net 143    70 

Observations. 

Ce  résultat  est  conforme  de  même  que  le  précédent ,  aux  prix  dtf 
fermage  des  vignes.  Mais  la  méthode  de  les  affermer  y  est  très  rare. 
Pour  l'ordinaire  les  vignes  s  y  donnent  à  moitié  fruit  ;  et ,  dans  ce  cas, 
si  le  propriétaire  ne  paye  pas  la  moitié  des  frais  du  provignage  ,  des 
échalas ,  de  la  vendange  et  des  futailles  ,  le  métayer  est  dupe  de  son 
marché. 

On  n'a  point  fait  mention  dans  cet  inventaire  du  droit  de  reprise 
pour  le  renouvellement  de  la  plantation  ,  parce  qu'on  est  dans  l'usage 
de  provigner.  Toutes  fois  il  ne  faut  par  taire  que  les  frais  du  provi- 
gnage ne  sont  pas  inférieurs  à  ceux  de  la  replantation. 
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Département  du  Jura.  (  Ci-devant  Franche-Comté.  ) 

Territoires  de  Salins  ,  Arbois  ,  Poligny ,  Lons~le-SauInier. 

Avances  annuelles. 

f.       *. 

Au  vigneron  ,  pour  façons 36 

Pour  le  labour  du  tiercement  qui  a  lieu  tous 
les  deux  ans  et  qui  se  paye  chaque  année  par 
moitié 6[  fr.  c, 

Pour  les  fosses  du  provignage 12)    100 

Pour  les  petits  échalas  de  coudrier     ....  7I 

Pour  douze  demi-poinçons  (  appelés  feuillettes) 
à  2    fr.  3o   centimes 3o! 

Pour  frais  de  la  vendange  et  delà  façon  du  vin  9. 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  ces  vins  est  de   12  fr.  la  feuillette  ,  pour 
douze  feuillettes 144 

Partage  du  produit  brut. 

fr.     c.J 
i.°  Pour  les  avances  annuelles   ....     i     .     100  C         « 

s.0  Leur  intérêt  ,  à  dix  pour  cent 10  f 

3.°  Indemnité,  dixième  du  produit  brut     .     .       14  1 

Produit    net »'.,.,.       itt 

Observations. 

Le  mode  d'exploiter  ces  vignes  est  encore  de  les  prendre  à  moitié. 
Les  frais  de  culture  et  la  moitié  de  ceux  de  la  vendange  montant  à 
81  fr,  ,  tandis  que  la  valeur  du  produit  brut  n'est  que  de  144  fr. ,  dont 
la  moitié  ne  donne  au  vigneron  que  68  fr.  spoliation  de  i3  fr.  ;  aussi  la 
misère  de  ces  cultivateurs  est-elle  extrême. 

Département  du  Cher.  (  Ci-devant  Berri.  ) 

Territoire  de    Vatan 

Avances  annuelles. 

fr.  c. 

Pour  façons  au  vigneron i5  i 

Pour   fumage  des    provins 12  (        f.     c. 

Achat  de  quatre  poinçons  à  4  fr.     .     .     .     .     .        16  l   7 3 

Pour  frais  de  vendange  et  faconde  vin  ...       20 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  poinçon    est  de  24  fr. ,  pour  quatre       96 


s8 
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Partage  du  produit  brut. 


f.    c. 

89     90 


fr.     c. 
i.°  Avances  annuelles     .........       73 

2.0  Intérêt  de    cette  somme  à    dix  pour  cent         7     3o 
3.°  Pour  indemnité,  dix  pour  cent  du  produit 
brut 9     60 

Produit  net 

Territoire  de  Sancerre. 

Nota.  Le  produit  net  de  chaque  demi-hectare  de  ce  vignoble  sem 
se   monter  jusqu'à  40  fr. ,  parce  qu'on  ne  sépare  pas    du  revenu 
justes  reprises  auxquelles  de   fortes  avances  donnent  lieu. 

Département  de  la  Nièvre.  (  Ci-devant  Nwernois.  ) 

Territoires  de  Pouilly ,  Irancj ,  et  Mesures. 

Avances  annuelles. 


ble 
les 


fr. 


c. 


£5 


Au  vigneron ,    à  raison  de  3  fr.  5o  cent,  par 

jour  ;  pour  dix-neuf  journées  et  demie  ....  68 

Pour   trent-neuf  bottes  d'échalas    à    60    cent.  22 

Pour  le  fumage  des  provins.   . 24     jb 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vin 76 

Pour  dix-neuf  poinçons  à  4  fr.  pièce y6 

Produit  brut. 


267 


f.    c. 


Le  prix  commun  de  ce  vin,  en  prenant  un  terme  mojen 
entre  la  valeur  du  rouge  et  celle  du  blanc  est  de  22  fr.  5o  cent, 
pour  les  dix-neuf  poinçons 427 


Partage  du  produit  brut. 


f. 


c. 


i.°  Avances  annuelles 267 

2..°  Intérêt  de  cette  somme,  à  dix  pour  cent       26     70 


3.°   Indemnité,  dix  pour  cent  du  produit  brut. 
Produit  net 


38 


f.    c. 

33 1     70 

48    3o 


Territoire  de  Clamecy. 
Avances  annuelles 


Au  vigneron,  pour  la  façon  .     . 
Pour  perches  et  échalas.     .     .     •' 

Pour  engrais 

Pour  cinq  poinçons  à  4  fr.  pièce. 
Frais  de  vendange  et  façon  du  vin 


fr. 

3o 

â 

2,0 

20 


C. 


f.       C. 

94 
Produit 
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"Produit  brut. 

Cinq   poinçons  à   3o  fr.  chacun,  la  valeur  des  cinq  est  de       i5o 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°  Avances  annuelles 94           ] 

2°  Pour  intérêt,  à  dix  pour  cent 9     40  I 

3.°  Pour  indemnité',  dixième  du  produit  total.  10           (          *"    c* 

4.0  Pour  dédommagement  du  renouvellement  f   l27     ^° 

de  la  vigne ,    supposé    nécessaire    tous   les  qua-  1 

rante  ans .......         9     10   ) 

Produit  net  .     .     .     .     •' 22.     5o 

Département  de  la  Côte-d'Or.  (  Ci-devant  Bourgogne.  ) 

Territoires  de  Châlons- sur-Saône ,  Beaune  et  Dijon. 

Avances  annuelles. 

f.     c. 

Au  vigneron ,  pour  toutes  les  façons 36 

Engrais  et  terrotage  des  provins 18 

Pour  douze  cents   échalas,  à    1  franc  5o  cen-  C         î.    c 

times  le  cent - 18  f   I04 

Pour  l'achat  de  trois  poinçons    ......  12, 

Frais  de  vendange  et  façon  du  vin 20 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  entre  les  vins  fins  et  les  vins  médiocres, 
étant  de  cent  cinquante  francs  la  queue  ,  ou  les  quatre  feuil- 
lettes ;  trois  poinçons  ou  la  queue  et  demie  donnent.     .     .     .     22,5 

Partage  du  produit  brut. 


c. 


i°.  Pour  les  avances  annuelles 104  y         P 

2°.  Leur  intérêt  à  dix  pour  cent.  ,  10  f     «,* 

3°.  Pour  l'indemnité  ;    le  dixième    du   produit 

brut 22 

Produit  net 89 

Observations. 

Les  vins  les  plus  communs  qui  sont  récoltés  dans  la  Haute-Bour- 
gogne ,  n'ont  souvent  que  la  moitié  de  la  valeur  que  nous  venons 
d'assigner  à  ceux  d'une  meilleur  qualité.  Le  revenu  de  l'arpent  n'en 
est  guère  moindre  pour  cela  ,  parce  que  le  cultivateur  se  trouve  dé 
dommage  par  la  quantité;  et  alors  le  surcroit  des  frais  ne  porte  qu 
sur  ceux  de   la  vendange. 

Tome  X.  R 
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Departemens    de  la  Côte-d'Or  et  de   \  Yonne* 
(  Ci-devant  Bourgogne.  ) 

Territoires   de  Sémur  et  d'Avalon. 


Avances   annuelles. 

Au   vigneron  pour    façon.     .    .     . 

Pour  perches    et   échalats.     ..... 

Pour    le   terrotage   des   provins.     .     .     . 

Achat    de    six    vieux    poinçons.     .     .     . 

Frais   de    vendange   et  façon   du  vin.     . 

Produit  brut 


i  c. 


36 

12. 

8 
12 
i5 


83 


f.  c. 


Le  prix  moyen  de   la  queue  qui  contielît  deux  poinçons , 
est  de  cinquante  francs  pour  six  poinçons i5o 


Partage  du  produit  brut. 

i.*  Avances  annuelles.  ;>  .'  .'  ;  ;  ;  ,  , 
a.°  Intérêt  de  cette  sommé  à  dix  pour  cent.  . 
3.Q  Indemnité,  dixième  du  produit  brut.  . 
4.°  Pour   renouvellement    de   la  vigne,   parce 

qu'on  provigne 

Produit   net.     ..'..' 


f.  c. 
83 

8  3p  f          f  c. 

i5  >  106    3o 


Département  de  l'Yonne,  (  mênre  province  ). 
Territoire  & Àuxerre. 


43     70 


Avances  annuelles. 

Au  vigneron  pour  façon   d'un    demi-hectare. 
Pour  les  provins,  pour  îés  osiers  nécessaires 

à  l'accolage . 

Pour  cinq  cents  perches  et  un  mille  d'échalas. 

Pour  engrais 

Pour    huit   fûts   à    trois   francs 

Frais  de  vendanges  et  fa^on  de  vin.     .... 

Produit  brut. 


f. 


c. 


.60 

'12 

26 
3o 
24 
60 


f.      e. 

2,12, 


Cinq  poinçons  mesure  de  Paris. 


400 


via  i3i 

Partage  du  produit  brut. 


f.      c. 

r.°   Avances    annuelles.     .     .     .     .     .     .     .     .     21a 

2,.°   Intérêts   de  cette  somme  à  dix  pour  cent.       21 
3.°    Pour  indemnité  ,  dix  pour  cent  du  produit  l     '''" 

brut •....•.-. 40 


f.    c. 


Produit   net.     .     .... .     .      127 

Département    d'Indre    et  Loire.  (  Ci-devant  Touraine.  ) 

Avances  annuelles. 

f.      c. 
Pour   façon   d'un   arpent,   compris  la    planta- 
tion des  échalas 3o 

Pour    terrotage    des   provins.     .     .     .     .     .     .  12 

Prix   des   échalas 12 

Achat   de  quatre   fûts  à  cinq   francs  pièce.     .  20 

Pour  les  vendanges  et  la  façon   du   vin.     .     .  i5 


f.    c. 

89 


f 


c. 


Produit  brut. 

Le  vin  de  première  qualité  de  ce  territoire  est  connu 
Sous  le  nom  de  vin  noble.  Son  prix  ,  année  commune  ,  est 
de    40  francs    le    poinçon.     .     .     .     , 160 

Partage  du  produit  brut. 

iP   Avances    annuelles.    .     .     .     .     .     .     . 

2,.^    Leur  intérêt  à  dix  pour  cent.     .     .     .     . 

3.°    Indemnité  ,  dixième  du  produit  brut.     .     . 
4.0    Pour  le  renouvellement  ,  parce  qu'on  est 
dans    l'usage    de    provigner. » 

Produit  net 46      10 

Observations. 

Le  prix  du  bon  vin  rouge  de  ce  département  se  soutient ,  parce 
qu'il  suffit  à  peine  pour  la  consommation  de  ses  habitans  les  plus 
aisés.  Paris  est  le  débouché  des  petits  vins  du  même  territoire.  Ceux- 
-ci  proviennent  de  vignes  plantées  en  cépages  de  très-mauvais  produit 
pour  la  qualité  ,  mais  qui  donnent  d'abondantes  récoltes.  On  re- 
marque-  dans  cette  contrée  les  cantons  de  Vouvray  et  de  Roche- 
Courbôn  dont  le  vin  blanc  tient  du  sol  une  qualité  qui  le  fait 
rechercher  des  étrangers  ,  erttr*autres  des  Hollandais.  Ces  vignes 
sont  bien  plus  favorables  au-  propiétaire  que  celles  qui  produisent 
le  rougc-hoble  ,  parce  que  les  frais  de  culture  en  sont  moindres ,  le 
produit  double  en  quantité  et  la   valeur  non    moins  forte. 

R  2 
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Department  de  la  Mayenne.  (  Ci-devant  Anjou.  ) 

Avances  annuelles. 

f.  c. 
Au  vigneron ,  pour  toutes  les    façons     ...       24  * 

Pour  engrais 10  (        f.     c. 

Valeur  de  trois  poinçons  à  3  fr.  chacun     .     .         9  |     5a 

Frais  de  vendange  et  de  la  fabrication  du  vin.         9  ' 

Produit   brut. 

Le  prix    moyen   du   poinçon    étant  de  24  fr.  le  produit 
total  est  de .     72 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°  Avances  annuelles 5  2  ) 

2.0  Intérêt    de  cette    somme,  à  dix  pour  cent.         5     20   >■  64       40 
3.°  Indemnité  ,   dixième  du  produit  total    .     ,         7     20    J 

Produit  net 7     60 

Nota.  Sans  le  provignage  le  produit  net  suffirait  à  peine  aux  reprises 
du  renouvellement. 

Département  de  Loir  et  Cher.  (  Ci-devant  Blaisois.  ) 
Territoire  de  Blois. 

Avances  annuelles. 

f. 

Pour  engrais 5o  >    i63 

Achat  de  huit  poinçons  ,  à  4  francs  pièce     .     .       3s,  L 

Frais  de  vendange  et  de  la   fabrication  du  vin.       24  J 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  chaque  poinçon  étant  de  3o  francs,  pour  les 
huit    poinçons 240 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°  Avances  annuelles i63  1 

2.°  Intérêt  de  cette  somme   à  dix  pour  cent.  16  f        f.     c. 

3.°  Idemnité  ,   dixième  du  produit  total     .     .  24  >  2.1b 

4.0    Reprises  pour    le  renouvellement  à    faire  \ 

tous  les  ciquante    ans  .     .     .     .     , 12 

Produit  net 2b 

Observations. 

Il  ne  s'agit  ici  que  des  vins  de  première  qualité  ,  qu'on  n'obtient 
que  dans  une  faible  partie  de  ce  territoire ,  le  surplus  étant  en  petite 
culture  }  et  par  conséquent  d'un  produit  net  presque   nul. 


Pour  façons  au  vigneron 43 

Pour  les  échalas 14  /        cf. 
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Même  Département. 

Territoire  du  ci-devant  Vendomois. 

Avances  annuelles. 

F.  c. 

Au  vigneron ,  pour  façons 3s  \ 

Dix  bottes  d'échalas  ,  à  5o  centimes     ....  5  r         f.     e. 

Pour     engrais 20  >    127 

Achat  de  dix   poinçons  ,  à  4  francs  pièce  .     .  40  V 

Frais  de  vendange  et  de  la  fabrication  du  vin.  3o 

Traduit  brut. 

Le  prix  moyen  est  de    20  francs  le  poinçon  ;  le   produit 
de    dix  est   de 200 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°  Avances   annuelles 127 

s..0  Intérêt  à   dix  pour  cent 12     70 

3.°  Indemnité ,    le   dixième   du  produit    brut.  20  F         f.     c. 

4.0  Frais   du   renouvellement  ,    qui  doit  avoir  ^180 

lieu  tous  les  quarante  ans ,  10 

5.°  Pour  les  frais  de  culture  du    jeune  plant  , 

et  pour  la  non-jouissance  pendant  cinq  ans     .     .  10     3o 

Produit   net • 3o 

Département  du  Loiret.  (  Ci-devant  Orléanais.  ) 
Territoire  d'Orléans. 

Avances    annuelles. 

f.  c 

Au  vigneron ,  pour  toutes  les  façons.     ...       40  1 

Pour    engrais 12  §        f.     c. 

Pour  les  échalas     .     .     , 10  >   io5     5o 

Acquisition  de  six  poinçons 20  5o  | 

Frais   de  vendange  et  de  la  fabrication  du  vin.       18  J 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  chaque  poinçon  de   vin  étant  de  3o  fr. 
les  six  nous  donnent ' i8q 
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Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°    Avances    annuelles     ,     .     . io5     5o 

2,.0  Intérêt  de  cette  somme,  a  dix  pour  cent         10     iô 
3.°  Indeminité,  dix  pour  cent  du  produit  brut  18  f.      c. 

4.0    Pour  le  renouvellement  des  vignes,  qui  f    144     90 

doit  avoir  lieu  tous  les  quarante  ans,  et  pour  les 
cinq  années   de  non-jouissance     ......  11     20 

Produit  net 35     10 

Même  Département, 

Territoire  de  Gien.  (  Ci-devant  Sologne.  ) 

Avances  annuelles. 

f.     c. 

Au  vigneron ,  pour   façons 29 

Pour  échalas,  seize  bottes  à  5o  centimes     .     .         8 

Pour    engrains .     .         8 

Pour  l'achat  de  quatre  poinçons ,  à  4  francs  ^     69 

pièce .  16 

rais  de  vendanges  et  de  la  fabrication  du 
vin .........  8 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  poinçon   étant  de    2,5    fr. ,    les    quatre 
donnent  pour  produit .     , 100 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 
i.°  Avances  annuelles     .".".'.     .     .     .     .     .       69 

2,.0  L'intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent.         6     80  /        f.     c. 
3.°  Indemnité,   dixième  du  produit   brut     .     .        10  ?     93     3o 

4.0  Pour  le  dédommagement  du  renouvellement 

de  la  vigne ,  tous  les  quarante  ans 7     58 

Produit    net * 6     7: 

Même   département.   (  Ci-devant  Sologne.  ) 

Territoire  de  Romoranlin. 

Avances  annuelles. 

f.     c. 

Au  vigneron  ;  pour  façons 60 

Pour  échalas 7 

Engrais '. 14  f         £ 

Achat  de  douze  vieilles  barriques.     .....  36  /    i53 

Frais  des  vendanges  et  de  la  fabrication  du 

vin     ....'...........  36 
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Produit  brut. 
On   récoite ,    année  commune ,    douze  poinçons  au    prix 
moyen   de    20   fr M0 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°    Avances  annuelles i53 

2,.0   Intérêt   de  cette  somme,  à  dix  pour  cent         i5     3o  J        f.     c, 

3.°    Indemnité;  dixième  du  produit  brut     .     .         2,4  F    .206     3o 

4.0  Dédommagement    du   renouvellement   de 

la  vigne   tous  les    quarante  ans  ,  et  de  la  non 

jouissance   pendant    cinq   ans 14 

Produit  net 33     70 

Observations 

Ce  produit  raisonnable  donne  lieu  a  une  remarque  assez  curieuse. 
Tous  les  cultivateurs  désirent  le  voisinage  des  grandes  routes  ou  deg 
rivières  navigables  ,  comme  moyens  de  faciliter  le  transport  et  par 
conséquent  l'écoulement  de  leurs  denrées.  Ici  (  à  Romorantin  )  il  en  est 
tout  autrement  :  les  roules  y  sont  si  mauvaises;  les  communications  si 
difficiles  qu'on  y  éprouve  les  mêmes  obstacles  pour  recevoir  que  pour 
donner.  Par  cette  raison  ,  le  produit  du  petit  vignoble  de  ce  territoire  , 
étant  presque  toujours  un  peu  au-dessous  du  besoin  de  ses  consomma- 
teurs ,  donne  un  revenu  passable  aux  propriétaires. 

MÊME    DEPARTEMENT. 

Territoires  de  Pithiviers  et  Montargis  ,  (  dans  le  ci-devant  Gâtinois.  ) 

Avances  annuelles. 

f.     c. 

Au  vigneron,  pour  façons 38 

EchalaS 20  9  f. 

Engrais 12  >    118 

Pour  l'emplette  de   six  poinçons  *k  4.  f.  pièce.  24 

Frais    de   vendanges    et  de   la  façon    du  vin.  24 

Produit  brut. 

Six  poinçons  de  récolte  à  25  fr.  chacun i5o 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.e  Avances  annuelles 108  \ 

2.°  Intérêt  de  cette  somme,  à  dix  pour  cent.        10     80  f 
3.°   Indemnité,  dixième  du   produit   brut    .     .        iô  \         *  £• 

J\.°  Dédommagement   pour  le    renouvellement  (   '41     80 

de  la  vigne  tous    les   quarante  ans,  et  les  cinq  \ 

années  de  non-jouissance,   environ.    .....         8 

Produit    net 0     20 
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Département  de  la  Sarthe.  (  Ci-devant  Maine.  ) 

Avances  annuelles. 

f.  c. 

Au  vigneron,  pour  façons i5  \ 

Quatre  cents  provins  par  demi-hectare  ...  5  I         f.   c. 

Pour  le  fumage  de  ces  provins 8  >     63 

Pour  cinq  busses  ou  poinçons  à  5  fr 2b  I 

Frais  de  vendanges  et  de  la  façon  du  vin.     .  io  } 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen   du  poinçon  est  de  2\  f.  ;   la  valeur  des 
cinq <f  .     . 120 

Partage  du  produit  brut, 

f.    c. 

t.*  Avances  annuelles 63  \        f.    c. 

z.o  Intérêt,  à  dix  pour  cent,  de  cette  somme.         6     3o   (     81     3o 
3.°  Indemnité;  dixième  du  produit  brut    .     .       12,  ) 

Produit  net 38    70 

De'partement  d'EuRE  et  Loir.  (  Ci-devant  Peauce  ). 
Territoire  de  Chartres. 

Avances  annuelles. 

f.    c. 
Façons  ordinaires  d'un   arpent  ou  demi -hec- 
tare ,  au  vigneron 72 

Pour   l'excédent  des    fosses   qu'il   fait   au-delà 

des  premières  conventions 8           f          f.    c. 

Fumage  des  provins  . 24           /  202 

Echalas .10 

Emplette   de  huit  poinçons  à  5  fr.  chacun  .     .  40 

Frais  des  vendanges  et  de  la  façon  du  vin  .     .  *  48 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  du  vin  est  de  40  fr.  le  poinçon  ;  la  valeur 
de  huit  est 3so 


f.    c. 


Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 
i.°  Avances  annuelles    .........     202 

2.0  Intérêt  de  cette   somme ,  à  dit  pour  cent  .       20 

3.°  Indemnité    des  risques,  dix  pour  cent  du  \  ^ 

produit  brut 3a 

Produit    net «       66 

MÊME 
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MÊME    DÉPARTEMENT. 

Territoire  de   Châteaudun.  (  Ci-devant  Dunois.  ) 

Avances  annuelles. 

f.    c. 

Au  vigneron  ,  pour  les  façons .  56 

Engrais 12  f 

Echalas,  six  cents  par  demi-hectare,  à  12  fr.  ?   uq     20 

îe    millier 7     20  ' 

Achat  de  six  poinçons  à  4  fr.  pièce 24 

Frais  de  vendanges  et  de  la  façon  du  vin.  ,     .  20 

Produit  brut. 

Le  prix  commun  est  de  3o  fr.  le  poinçon;  la  valeur  de 
six 180 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i,°  Avances  annuelles     ........;  119     20  1        f.     c. 

2.0  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent  11     90  f    160    35 

3.°  Indemnité ,    le    dixième    du   produit   brut  18 
4.0  Dédommagement  du  renouvellement  et  de 

la  non  jouissance 1 1     20 

Produit  net 19     60 

Département  de  la  Seine.  (  Ci-devant  Isle-de-France.  ) 
Territoire  des  Environs  de  Paris. 
Avances  annuelles 

Au  vigneron ,  pour  toutes  les  façons  qui  sont  f.     c. 

plus  multipliées  que  dans  les  autres  vignobles.  104 
Paille  de  seigle   pour    accoler  la  vigne     .     .  5 

Façon    du   provignage 9  F         f. 

Echalas *    .     .     .  40     '       >  3o3 

Engrais 56 

Frais  de  la  vendange  et  de    la    façon  du   vin  24 

Achat  de   douze   poinçons  à  5   fr.  pièce     .     .  60 

Produit  brut. 

Le  prix  moyen  de  40  fr.  par  poinçon  ,  donne  pour  douze     480 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°  Avances    annuelles 3o3  ^ 

2.0  Intérêt  de  cette  somme  à  dix  pour  cent  .         3o     3o   (        f!     c. 
3.°  Indemnité    des    fléaux    particuliers  ,    dix  l   38i     3o 

pour  cent   du    produit   brut 48  ' 

Produit  net 98     70 

Tome  X.  S 
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Département  de  la  Marne.  (  Ci-devant  Champagne. 
Avances  annuelles. 

Au  vigneron  ,    pour   façons   d'un   arpent   ou  f.      c. 

demi  -  hectare 36 

Pour  les  provins    et    façons    extraordinaires  3o 

Echalas , i3     5o  [         f.     c. 

Engrais  transporté  par  hottées,à  1 5  fr.  le  cent  18  >   174     5o 

Pour  couvrir  de  terres  rapportées  les  racines 
des  provins 7 

Achat  de  cinq  poinçons   à    4  fr.  pièces     .     .  20 

Frais  de  vendanges  et  de  la  façon  du  vin  .     .  5o 

Produit  brut. 

Le  prix  commun  des  vins  ordinaires  de  Champagne  est 
de  5o  fis.  la  barrique;  le  produit  total  d'un  arpent  qui  en 
donne  cinq  est  donc  de sôo 

Fartage   du  produit    brut 

f.  c. 

i.°    Avances   annuelles 174  ôp  ]         p 

£.°    Intérêt   de  cette  somme  à  dix  pour  cent         17  45  I        /      r 
3.°  Indemnité    des   risques  ,    le    dixième    du  [ 

produit    brut 2,5  ) 

Produit  net 33     10 

Observations. 

La  différence  entre  le  produit  des  vins^7.ç  et  des  vins  communs 
est  immense.  Les  cantons  d'élite,  tels  que  Sillerj ,  Hautvillers ,  Ver- 
senay ,  Romant  ,  etc.  ne  produisent,  année  commune,  que  quatre 
poinçons  par  arpent  ou  demi  hectare  ;  mais  leur  prix  mojen  est  au 
moins  de  200  fr.  pièce.  La  valeur  du  produit  brut  est  donc  de  800  fr, 
et  les  frais  de  culture  n'excédant  pas  ceux  des  vignes  communes  ,  il 
résulte  des  premières  un  produit  net  de  5.2,8  fr.  par  arpent.  Tel  est 
la  différence  de  profit  que  donnent  les  productions  destinées  à  la  con- 
sommation des  gens  riches  et  des  étrangers.  Il  est  vrai  qu'à  peine  la 
dixième  partie  du  territoire  de  la  Champagne  produit  des  vins  de  la 
qualité  supérieure. 

Département  de  l'Aisne.  (  Ci-devant  Soissonois.  ) 

Avances  annuelles. 

Au  vigneron  ,    pour  Façons  y  compris  le  pro- 

viffnage      .      .  1 5o 

Echalas  .      .............  3o  F         f.     c. 

Pour  l'engrais  et  son    transport     ......  17  >  i63 

Pour  l'emplette  de  trois  fûts  qui  contiennent 

chacun  trois  poinçons  ,  mesure   de  Paris  ...  46 

Frais  de  la  vendange  et  de   la   façon   du  vin  ao 
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Produit  brut. 

Le  prix    moyen   de    ces   vins   est  de  20  fr.  le  muid  ;   dix 
muids  valent  donc     ...     - ^5o 

Partage  du  produit  brut. 

f.     c. 

i.°  Avances    annuelles i63  \        f.     e. 

2.°    Intérêt   de  cette  somme  à  dix   pour  cent         16     3o    >  204     3<3 

3.°   Indemnité,  dix  pour  cent  du  produit  brut         2,5  ) 

Produit  net 45     70 

Observations. 

Les  frais  de  culture,  dans  le  territoire  Laonois,  sont  à-peu-près  le* 
mêmes  que  dans  celui  du  Soissonois.  Les  vins  du  Laonois  ont  moins 
de  qualité  que  ces  derniers  ;  mais  des  circonstances  locales  leur 
donnent  un  plus  haut  prix. 

Une    lecture    attentive    de    ces  dans  l'aisance  pour    faire  cultiver 

divers    tableaux    doit    convaincre  la  vigne  avec  avantage.  A   qui  ap- 

que    la  plus  mauvaise  méthode  de  partenait  ,  avant  la  révolution  ,  la 

cultiver  les  vignes  ,  est  celle  qui  se  plus  grande    partie   des  vignobles 

fait   à   moitié    ou  par    métayers  ,  les  plus  célèbres  et  les  plus  lucra- 

comme  dans  une  partie  des  terri-  tifs   de  la  France  ?   aux  moines   ; 

toires  des  ci-devant  Aunis  ,  Bas-  c'est-à-dire  ,  à  la  classe  la  plus  aisée 

Limosin  ,  Nivernais ,  Berri  ,  Fran-  des    citoyens.  Les   moyens  d'amé- 

che  comté,   etc.  Par  elle  ,  l'ouvrier  liorer,  de  renouveler  ne  leur  man- 

meurt    de  faim  et  le   propriétaire  quaient  jamais.  Aussi  les  capitaux  , 

admet ,  comme  rente  ,  de  petites  que  leurs  biens  en   vignes  étaient 

rentrées  qui   ne   forment  en  effet  censés  représenter ,  toutes  les  avan- 

qu'un   revenu  apparent  ,  puisqu'il  ces  ,    toutes  les   reprises  de  droit 

n'introduit  ^p   compte  des  dépen-  déduites  ,  ne   donnaient  pas  un  in- 

ses  ,  ni  l'intérêt  de  ses   premières  térêt  au-dessous  de  neuf  à  douze 

avances     ni    aucune    des    reprises  pour  cent  ,   par  an;  intérêt  très- 

auxquelles  il  a  droit.  considérable    pour     des     capitaux 

Il  en  est  bien  autrement  de  la  placés  en  terres  ;  et  immense  , 
grande  culture  ,  dirigée  par  une  quand  on  considère  la  faible  qua- 
main  sage  et  libérale.  Celle-ci  veut  lité  de  celles  qui  conviennent  h  la 
de  fortes  avances,  il  est  vrai  ;  mais  vigne.  Qu'on  se  garde  donc  bien  , 
elles  ne  restent  jamais  infruc-  comme  l'ont  fait  quelques  écrivains 
tueuses.  Voyez  les  inventaires  du  irréfléchis  ,  de  confondre  la  cul- 
ci-devant  Lyonnais  ,  de  la  Bour-  ture  de  le  vigne  en  général  avec 
gogne  ,  du  département  de  la  le  mode  de  la  cultiver  ;  et  parce 
Marne  et  même  du  Soissonnais;  qu'il  y  a  des  ouvriers  vignerons  à 
ils  vous  donneront  encore  l'occa-  la  mendicité  et  des  propriétaires 
fionde  vous  assurer  qu'il  faut  être  de  vigne  dans  l'indigence  ,  de  de- 

6  z 


140                V  I  G  V  I  G 

mander  l'arrachage  ou  la  suppres-  En  prenant  pour  base  de  ce  pro- 

sion    d'une    partie  de  nos  vignes,  duit ,  les  vignes  dont  la  culture  est 

L'intérêt  bien  entendu  des  parti-  soignée,  et  dont  une  aveugle  par- 

culiers  et  de  l'état  rejette  bien  loin  eimonie    ou    une    pitoyable    indi- 

cet  absurde  système.  gence  ne  restreint  point  les  frais 

Pour  que  la  proposition  fut  ad-  d'exploitation ,  on    obtient  ,  année 
missible,il  faudrait  que  leterrain  commune  ,  sept  poinçons  par    ar-> 
qu'occupent  les  vignes  ,   manquât  pent.  Mais  comme  ,  dans   la  com- 
à   la    reproduction    d'une     denrée  binaison   de    la   valeur  vénale  du 
plus  précieuse ,  à  celle  du  blé;  ou  produit    d'un   tel    arpent   ,    nous 
que  le  vin  fut  tellement   commun  avons    soustrait    un    huitième    de 
en  France,  que  ses  habitans  ,  suffi-  chaque  propriété,  censé  employé 
samment  abreuvés  de  cette  liqueur,  au  renouvellement    du  vignoble  ; 
et    les    demandes     des    étrangers  nous   devons    borner  le   rapport  a 
plus  que  satisfaites  à  cet  égard  ,  il  six  poinçons  et  un  huitième, 
y  en  eût  un  excédent  en  pure  perte  Voyons  maintenant  quel  est   le 
pour  l'état  comme   pour  les   pro-  nombre  d'arpens  ou  de  demi  hec- 
priétaires.   Mais    combien    il    s'en  tares    employés   à    cette    culture, 
faut    qu'une  telle  supposition  soit  Plusieurs   écrivains  se    sont  occu- 
vraie  et  par  conséquent  plausible  !  pés  de  cette  importante  question  , 
Faut -il    encore     répéter   que   les  d'autant  plus  difficile  à  résoudre, 
terres  à  blé  ne  sauraient  convenir  qu'il    n'a    encore  paru  aucun  tra- 
a  la  vigue  ,  et  que  le  terrain  le  plus  vail  élémentaire  ou  méthodique, 
propre  à  cette  plante  ,   est   celui  qui  puisse  diriger  une  pareille  re- 
qui  ,  dans   notre    climat ,  convient  cherche.   Toutefois    nous    adopte- 
le  moins  à  tout   autre    genre    de  rons  ,   comme  les    plus    vraisem- 
reproduction  ?  Un  arpent  de  vigne  blables  ,  les  calculs  résultans    des 
de  Lafite  ,    de    Latour  ,   de   Mar-  méditations  et  de  travaux  de  cette 
eaux  en  Médoc  ,  ou  de  Haut-Brion  ,  classe    d'hommes    estimables     qui 
dans  les  graves  de  Bordeaux;  qui  auraient  tant  fait  pour  les  progrès 
rapporte  annuellement  trois  pièces  des  sciences  politiques   et  pour  le 
de  vin  ,  à  raison  de  5oo  ou  600  f.  bonheur  des  hommes  ,  s'ils  ne  s'é- 
chacune,  (  iôoo  ou  2000  francs  les  taient  obstinés  à  vouloir  appliquer 
trois)  donnerait  à  peine, en  seigle  indistinctement  à  tous  les  pays,  à 
ou  en  bois,  10  à  12  francs   par  an.  tous  les  gouvernemens  ,   à  la  Hol- 
Par  quel   végétal    utile  remplace-  lande  ,   comme  à  la    Lombardie  , 
raît  -  on   la  vigne,  dans  les  terri-  dont  les   sources  de  prospérité  pu- 
toires  d'Arbois,  de  Condrieu  ,  et  blique  sont   d'une    nature  si  difïe- 
sur    presque    toute    la     cote     du  rente  ,    un    système    d'imposition 
Rhône  ?  d'autant  plus  dangereux  dans  son 

Ajoutons  à  cela  que  le  terrain  ,  application,  qu'ils  la  veulent  exclu- 
consacré  en  France  à  la  culture  sive  :  ce  qui  suppose  à  chacun  des 
de  la  vigne  ,  serait  d'une  étendue  membres  des  sociétés  ,  non  pas  la 
presque  double  de  celle  qu'elle  y  même  nature  de  revenu,  mais  les 
occupe  aujourd'hui ,  que  son  pro-  mêmes  moyens  de  richesse  ,  ou  si 
duit  suffirait  tout  au  plus  à  la  con-  l'on  veut,  d'existence,  Quoi  qu'il  en 
sommation  en  vin  de  ses  habitans,  soit,  les  économistes  étant,  de  tous 
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nos  écrivains  ,  ceux  qui  semblent 
avoir  le  plus  approché  de  l'exac- 
titude dans  les  calculs  qu'ils  ont 
faits  sur  ce  sujet  ,  nous  en  admet- 
trons les  résultats.  Ils  ont  porté 
à  un  million  six  cent  mille  le  nom- 
bre des  arpens  employés  ,  en 
France  ,  à  la  culture  de  la  vigne. 
Cette  quantité  de  terrain  ,  à  six 
poinçons  un  huitième  de  produit 
brut  par  demi-hectare,  donne  un 
total  de  neuf  millions  six  cent  qua- 
tre-vingt-huit mille  barriques. 
Nous  le  porterons  à  dix  millions  ; 
moins  pour  éviter  les  fractions  , 
que  pour  faire  entrer  ,  dans  ce 
compte  rond  ,  l'excédent  du  pro- 
duit des  vignes  qu'on  récolte  dans 
les  nouveaux  départemens  du 
Rhin  ,  la  consommation  de  ses 
habitans  prélevée.  En  effet ,  la  si- 
tuation de  ce  territoire  ,  en  très- 
grande  partie  ,par-de-là  le  cinquan- 
tième degré  de  latitude  ,  ne  per- 
met pas  d'y  supposer  une  expor- 
tation de  plus  de  trois  cent  trente 
deux  mille  barriques. 

Nous  n'avons  pas  encore  parlé 
de  la  Belgique  ;  mais  sa  réunion 
à  la  république  ne  peut  influer  sur 
les  conséquences  à  tirer  des  cal- 
culs dont  il  s'agit  :  i.°  parce  que 
son  sol  n'est  point  propre  à  la 
culture  de  la  vigne  ;  2.0  parce  que 
les  deux  cents  quatre-vingt-dix-neuf 
centièmes  de  ses  habitans  ne  con- 
somment que  de  la  bière  pour 
leur  boisson.  Les  autres  faisaient 
parties  comme  on  le  voit  dans  le 
premier  des  tableaux  placé  ci-des- 
sous ,  des  consommateurs  étran- 
gers des  vins  de  France.  Il  ne  nous 
reste  donc  plus  qu'à  nous  occuper 
de  la  population  de  la  France  telle 
qu'elle  était  dans  l'ancien  ordre 
de  choses.  Un  accord  assez  géné- 
ral la  portait  à    vingt-quatre  mil- 
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lions  d'individus  ;  desquels  on  doit 
en  déduire  quatre  pour  les  enfàns 
hors  d'état  de  boire  du  vin.  On 
peut  supposer  que  la  moitié  des 
autres  citoyens  en  sont  privés,  ou 
par  indigence  ,  ou  parce  que  d'au- 
tres boissons  comme  le  cidre  et 
la  bière  suppléent  à  celle  du  vin. 
Ainsi  la  consommation  du  vin  se 
trouvera  restrainte  aux  besoins  de 
dix  millions  d'individus  de  l'un  et 
de  l'autre  sexe. 

La  consommation  habituelle  et 
modérée  d'un  homme  est  de  deux 
barriques  ou  poinçons  ;  la  moitié 
suffit  pour  celle  d'une  femme.  On 
en  devrait  donc  consommer  an- 
nuellement en  France  quinze  mil- 
lions de  pièces  dont  les  deux  tiers 
à  l'usage  des  hommes  ,  et  l'autre 
à  celui  des  ièmmes.  Si  on  ajoute  à 
cette  quantité  de  vin  ,  celui  qu'on 
emploie  à  la  fabrication  des  eau?.- 
de-vie  et  des  vinaigres  à  l'usage 
de  la  pharmacie  ,  des  cuisines , 
et  enfin  celui  qu'on  exporte  à  l'é- 
tranger, on  trouvera  un  nouveau 
déficit  de  dix  -  huit  cents  mille  piè- 
ces sur  ce  que  devrait  être  le  rap- 
port des  vignes  de  France  ,  soit 
pour  la  consommation  intérieure, 
soit  pour  son  commerce  de  de- 
hors ;  puisqu'il  faudrait  pour  rem- 
plir l'une  et  l'autre  de  ces  desti- 
nations un  produit  général  d'au- 
moins  svize  millions  huit  cents 
mille  pièces  ;  c'est-à-dire,  d'une 
part  ,  la  récolte  de  deux  millions 
huit  cents  mille  arpens  donnant 
chacun  sept  barriques  ;  et  en  outre 
l'emploi  en  jeunes  ceps  pour  le 
renouvellement  des  vignes  de  trois 
cents  quarante  -  trois  mille  autres 
arpens.  Il  faudrait  donc  que  la 
culture  de  la  vigne  occupât  sur  le 
sol  français  deux  millions  sept 
cents  quarante-trois  mille  arpens? 
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tandis  qu'un  million  six  cents  mille 
feulement  lui  sont  consacrés.  Dans 
le  premier  cas  ,  le  produit  territo- 
rial des  vignes  de  France  conver- 
ti en  argent ,  chaque  arpent  pro- 
duisant sept  barriques  ,  et  chaque 
barrique  représentant  la  valeur  de 
quarante- cinq  francs  vingt -cinq 
centimes  ,  porterait  cette  seule 
branche  de  revenu  annuel  à  la 
somme  de  sept  cents  soixante  et 
un  millions  deux  cents  soixante-dix 
mille   francs. 

Le  gouvernement  français  doit 
donc  les  plus  gands  encourage- 
mens  à  la  culture  des  vignes  ,  soit 
qu'il  considère  ses  produits  rela- 
tivement à  la  consommation  inté- 
rieure ;  soit  qu'il  les  envisage  sous 
le  rapport  de  notre  commerce 
avec  l'étranger  dont  il  est  en  effet 
la  base  essentielle.  Nous  lui  devons 
d'avoir  déterminé  en  notre  faveur 
la  balance  du  commerce  de  l'Eu- 
rope. En  1790  on  exporta  du  seul 
port  .de  Bordeaux  plus  de  trois 
cents  mille  pièces  de  vin  de  deux 
cents  pintes  chacune.  On  voit  par 
les  registres  de  la  fiscalité  que  les 
droits  perçus  en  France  avant  la 
révolution  sur  les  vins  ,  eaux-de- 
vie  et  liqueurs  transportés  à  l'é- 
tranger par  les  cinq  grosses  fer- 
mes seulement  ,  se  montaient  à 
cinq  cents  mille  francs.  Ces  mêmes 
droits  s'élevaient  dans  les  autres 
provinces  après  de  deux  millions. 
Ainsi  on  peut  croire  qu'ils  en- 
traient pour  soixante  millions  au 
moins  dans  la  balance  générale  du 
commerce  de  France. 
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Les  tableaux  ci  -  dessous  met- 
tront le  lecteur  à  bortée  de  véri- 
fiier  ces  divers  calculs.  Le  pre- 
mier offre  les  détails  de  l'exporta- 
tion des  vins ,  eaux-de-vie ,  liqueurs 
et  vinaigres  en  1778.  Les  registres 
de  la  douane  n'étaient  pas  tenus 
partout,  il  est  vrai,  avec  la  même 
exactitude  ;  mais  l'extrait  suivant 
est  sorti  des  cartons  du  célèbre 
Tiugot  ;  et  cette  circonstance  peut 
lui  mériter  un  degré  particulier  de 
confiance. 

Le  second  tableau  fait  connaître 
les  progrès  du  commerce  français 
d'exportation  depuis  les  premières 
années  (  172,0  )  jusque  vers  la  fin 
de  ce  dix-huitième  siècle  (  1790). 
On  verra  qu'il  a  presque  doublé 
dans  un  espace  de  soixante  ans; 
et  en  comparant  les  derniers  ré- 
sultats (  ceux  de  1790  )  avec  les 
totaux  de  1778  consignés  à  la  fin 
du  premier  tableau  ,  on  s'assure 
que  notre  commerce  d'exportation 
en  vin,  eaux -de -vie,  liqueurs  et 
vinaigres  s'est  accru  en  douze  ans 
seulement  de  dix-huit  millions  neuf 
cent  quarante -quatre  mille  deux 
cents  vingt-trois  livres. 

Nous  avons  cru  qu'il  pourrait 
être  agréable  ou  utile  à  une  cer- 
taine classe  de  lecteurs  ,  de  trou- 
ver ici  les  moyens  de  faire  ces 
rapprochemens  :  c'est  ce  qui  nous 
a  décidé  à  publier]  le  tableau 
par  lequel  ce  chapitres  est  termi- 
né. Nous  en  sommes  redevables 
aux  profondes  recherches  et  au 
savoir  communicatif  du  citoyen 
ArnouL 
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VINS. 


PAYS. 


QUANTITES. 


VALEUR. 


TOTAL 


r  Allemagne 
D'Aumont )  Flandre. 

1  Hollande. 
D'Aubagne '  Isles. 

Allemagne. 
Angleterre. 
Danemark. 
.Espagne. 

de  Bordeaux •('Nord. 

Portugal. 
Etats-Unis. 
Isles. 
Guinée. 

[  Angleterre. 

iFlandre. 

\HolIande. 

Russie. 
Suède. 
Mes. 
Guinée. 

Angleterre. 

Flandre. 

Hollande. 

Kussie. 

Suède. 

Etats-Unis. 

Isles. 

Guinée. 

Allemagne. 
Angleterre. 
Danemark. 

de  Bourgogne «/Flandre. 

Hollande. 
Nord. 
Russie. 
Suède. 

d'Auxerre (  <?.,-„„ 

<  ouïsse. 

f  Allemagne. 

de  Beaune )  Angleterre. 

\  Flandre. 
(  Suisse. 

!  Allemagne. 
Flandre. 
Suisse. 


422 

r355 

457 

78 

ro 

1062 

640 

436 

187 

2040 

44 

3o22 
96 

260 

225 

5211 

2129 

23 

2l6 

1612 
io3 

654 
3og 
9177 
9121 
104 
849 


tonneaux, 
tonneaux  \ 
tonneaux  \ 
banques. 

tonneaux, 
muids. 
tonneaux  | 
tonneaux, 
tonneaux, 
bouteilles, 
tonneaux  \ 
banques    \ 
tonneaux. 

tonneaux  ï 
tonneaux  ? 
tonneaux  \ 
tonneaux  \ 
tonneaux  | 
tonneaux, 
tonneaux, 
tonneaux  ~ 

tonneaux  \ 
tonneaux  \ 
tonneaux  | 
tonneaux  £, 
tonneaux, 
tonneaux. 


95o8 
342 

70 
117 

34 
1088 

22 

27 

47 
i5 

i    9 

(  20 

1540 

20 

38 1 

3a 

i63 
112 

n5 


tonneaux, 
tonneaux  \ 

muids. 
muids  |. 
muids  f . 
pièces  3. 
muids. 
muids  |. 
muids  |. 
muids  \. 

pièces  i. 
pièces. 

poinçons, 
poinçons  |. 
poinçons, 
poinçons. 

poinçons, 
poinçons, 
poinçons  §. 


126712  ) 

406694V  670656 
i3725o ) 
4680 


4000 
53iooo 
233825J 
i633< 
84i5o: 
5roc( 
t323:J 
302260' 
28941 

104200" 

67650, 

i563525 

63885o( 

7125/ 

9480c! 

483600' 

3io5o 

719675^ 
123800 
3671 iool 
3648533 
41600 
3396oo[ 
i2ocl 
3724740 
uo332. 

9T94 

45775, 

217678! 

6474/ 

83or| 

1432,^ 

4650 

570) 

I2o3  ) 
192.500 

255 


1 865809 


^17412525 


2990800 


i238o58o 


j 


,00. 

47625 ( 
3875) 

12225  ) 

8400  S 

8665  \ 


3i6658 

177S 

246550 I 

29290 


594271 
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VINS.  S 


PAYS. 


QUANTITES 


TOTAL 


De  Bourgogne.... 


Idem. 


[de  Mac  on. 


'de    Nuits. 


de   Champagne...' 


de 
montagne 

Idem.  Ide  Rheims< 
de  rivière. 


de  Charente. 


de  Comté .  . .  . 
de  Dauphiné. 
d'Espagne 


de  Barcelone . 


De 

Allemagne. 

Genève. 

Suisse. 

Allemagne. 

Flandre. 

Allemagne. 

Angleterre. 

Danemark. 

Flandre. 

Hollande. 

Nord. 

Russie. 

Suède. 

Isles. 

Allemagne. 
Flandre. 
Allemagne. 
|Flandre. 
Hollande. 
Italie. 
Suisse. 
Allemagne. 
Flandre. 

Flandre. 
Hollande. 

Suisse. 

Savoie. 

Etats-Unis, 

Allemagne 
Isles. 


de  Madère I  Etats-Unis 

Danemark. 
Espagne. 
jFîandre. 

Français <  Hollande. 

Nord. 
'Portugal. 
Isles. 


de  Frontignan. 
de  Gênes 


1 


de  Languedoc. 


Angleterre 
Isles. 

Suède. 
Isles. 


De  l'autre  part, 
l'autre  part 

32  muids  |. 
3o  muids  |. 
10  muids. 
283  poinçons. 
82  muids  |. 

i56  poinçons. 
283  muids  f . 

66  muids. 
843  poinçons  |. 
6788  bouts. 
120  muids  f, 
i5i  muids z- 

4  muids  |. 
698  bouts. 

5327  pièces. 
376  pièces  f . 
165944  bouts. 
23894  bouts. 
8027  bouts. 
i858  bouts. 
5298  bouts. 
34  pièces f. 
281  pièces \. 

190  tonneaux. 
148  tonneaux  |, 

172  muids  |. 
23r  banques. 
3  banques  f. 

5co  pipes. 
21  pipes. 

20  pipes. 

55  tonneaux. 

20  tonneaux  f 
439  tonneaux  \ 
177  tonneaux. 
11 58  tonneaux i 

12  tonneaux  | 
229  bariques  \ 

3  muids  \. 

5  tonneaux. 


52o3  muids. 
33  tonneaux. 


594271 

655o 

6o5o 

2000 

42450 

12375 

i56o6 

1 13402 

26425 

i68675 

15248 

48295 

6o5oo 

1900 

1396 

533700 

81180 

248916 

35841 

12040 

2787 

7854 

4140 

33786 

34i85 
26694 


58ooo 
2100 

6000 

l3200 

3o85 

65925 

17555 

173737 

i875 

1147S 


52o3oo 
9900 


451447 

|  614880 
307438 

|   37926  v204522IO 
(   60879 

I  15472 
n55 
io56 


66 


100 


285852 


i584 
1000 

53o2oo 


Total.}  20452210 
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VIN  S. 


PAYS. 


QUANTITES. 


VALEUR. 


TOTAL 


de  la  Rochelle, 
de  liqueurs. .  . 


Nantais , 


de  Naples. 
d'Oléron.  . 


ordinaire. 


de  Provence. 


de  Çuercy. 
de  Ré 


Etats-Unis. 

Allemagne. 
Angleterre. 
Isles. 

Allemagne. 
I  Flandre. 
[Hollande. 
Nord. 

Isles. 
Guinée. 

Allemagne. 

Angleterre. 
.Danemark. 
|Flandre. 
/Hollande. 
jNord. 
jRussie. 
[Suéde, 
ilsles. 

Guinée. 

Indes. 

Gênes. 
[Savoie. 

Suède. 
[Isles. 

Indes. 

Isles. 


ro 


uge. 


de  Roasillon.  . 
de  Saintonge. 


Tome  X. 


Î  Danemark 
Hollande. 
Nord. 

'Espagne. 

Flandre. 

iHollande. 

jftalie. 

Naples. 
[Gênes. 
[Levant. 

Nord. 

Savoie. 

Italie. 

'S. 


Isljes 


Ci-contre , 

86  tonneaux. 

1299  bouts. 

2  muids  \. 
i6o3  bouts. 

1261  tonneaux  \ 

206  tonneaux  i\ 

3i  tonneaux. 

6  tonneaux. 

3oo  veltes. 
i3  tonneaux. 


13940 
26 

52o5 

26o5 

27 

10^67 

J9 

7 

378 

44029 

6345 

26950 
21217 
21980 
55667 
1432 


bouts. 

muids. 

muids  |. 

muids. 

muids  |. 

pots. 

muids  ~. 

muids. 

muids  ï, 

pots. 

baricrucs 


foudres. 

foudres. 

milleroles. 

milleroîes. 

milleroles. 


4  tonneaux. 


•  5i 

624 

1045 

2442 

18 

8288 

18789 

19570 

4838 

288620 

173540 

6559 

3304 
10 


tonneaux, 
tonneaux, 
tonneaux  \ 

charges. 

pièces. 

muids. 

milleroles. 

foudres. 

milleroles. 

foudres. 

foudres. 

milleroles. 

muids. 
tonneaux. 


204522 
i3 


2599 
i5ooV 

4&>9  ) 

151410  \ 

24750 f 

3ioof 

1080) 


6970 
4i5i 
52o652j 
26o55o| 

4°72\ 
10467 

2925/ 

io5c 

57067 

44029 

634576 

2695 
2121 1 
2^8} 
44,53.^6  ( 
17184 


765o 
93600 
i56825 ' 

37845^ 
2160 
828798] 
i5i 


3872* 
28862I 

217354 ^ 
555i8, 


Total. 


210  1 

760 


6908 


180340 


1200 
1040 


1546509 


469534 


1200 


;58o75 


24627517 


1362541 


330400 
1800 


4627517 
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jMARCHANDÎSES. 


PAYS. 


QUANTITES. 


VALEUR. 


TOTAUX 


EAUX-DE-VIE 


'Allemagne. 

Angleterre. 

Danemark. 

Espagne. 
$  Flandre. 

Genève. 
^Hollande. 

Italie. 
/  Levant. 
\  Nord. 

tRussie. 

Savoie. 

Suède. 

Suisse. 

Etats-Unis. 

Isles. 

Guinée. 

Indes. 


1 1 


67  muids 


mm 
416a  bariques. 
i336  bariques  |. 
1,382  pipes. 
2659  pipes. 
4000  foudres. 
8723  pipes. 
464.^0  verge. 
38oo  foudres. 
2406  muids. 
i55   bariques. 
53783  foudres. 
36809  veltes. 
2280S  foudres. 
2256  veltes. 
270263  pots. 
402  muids. 


2263 


ancres 


116771- 
555326 
178257 
2764031 
531827 
1417I 
744606S 
155424! 
1140 
384.300 
21600 j 
17962I 
147289I 
7780! 
9026' 
270263 
80418 


3552774 


LIQUEURS 


Angleter.  e, 

Danemark. 

Espagne. 

Flandre. 

Hollande. 
'Italie. 

Naples. 

Cènes. 

Levant, 
j  Savoie. 

Suède. 

Isles. 

Guinée. 
.Indes. 


10274 
49766 

23491 

34509 

95oo 

i85o 

42850 

ii397 

10992 

162759 

2329 

£6 


muid  |. 
foudres, 
foudres. 

foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres, 
foudres. 


VINAIGRES.. . . 


Allemagne. 
Angleterre. 
Danemark. 

Espagne. 
iFlandre. 
iHollande. 
'Italie. 
jNord. 
IRussie. 
Suède. 
Isles. 


43  muids. 
34  muids. 
25  tonneaux  jj-j 

19  tonneaux  |J 

40  tonneaux |. 

173  tonneaux  §J 

229  milleroles.  f 

144  tonneaux  £. 

9  tonneaux  |. 

18  tonneaux. 

261  tonneaux  -J 


To5o" 
IO274 
49766 

2378  j 
22391 
34509  j 

9500 

l85o 

4285o j 

I l397 j 

IO992 

489II5] 

4659 
16716,1 


I4I2I 


I.27772  j 


707447 


[41893 
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A    FIN     DU     X  V  I  l  l.e 

SIÈCLE. 

Année  1788. 

. 

EX  P  O  Jj 

ÏTK  A  N  GE  R. 

EXPORTA 

T  I  O  N    AUX 

COLONIES. 

Muids. 

Valeurs  totales. 

Muids. 

Bouteilles. 

Valeurs  totales. 

» 

142,800^ 

43,995 

3) 

2,370,400 

12^000 

» 

» 

» 

3) 

» 

349,5oo 

» 

» 

3) 

1,493 

» 

» 

3) 

3> 

9>677 

849,300 

» 

» 

3) 

207,992 

13,708,700 

127,632 

3) 

6,278,700 

7,713 

1,306,700 

3» 

3) 

3) 

255 

r> 

3) 

31 

33 

190 

» 

» 

» 

33 

ï               96 

» 

» 

» 

3) 

» 

l8,8oO 

» 

33 

3) 

» 

43l,6oO 

» 

3) 

3) 

» 

i,o65,5oo 

» 

3) 

33 

2,710 

861,900 

» 

3) 

3) 

» 

749,000 

31 

» 

3) 

« 

124,900 

31 

3) 

3) 

3,184 

1,209,500 

» 

« 

3) 

3i6 

47,000 
232,900 

31 

35 

» 

3,i  63 

» 

» 

31 

3o 

6,3oo 

» 

3) 

3) 

I9,i5r 

2,944,300 

» 

33 

3) 

566 

87,800 

31 

3) 

3) 

3 

109,300 

11 

3) 

1) 

» 

10,400 

» 

33 

3) 

14 

102,000 

262 

3) 

85,5co 

» 

i58,6oo 

» 

3> 

3) 

268,550 

24,400,800 

171,889 

3) 

8,734,600 

41,845 

12,582,200 

l3,543 

3) 

2,075,100 

85o 

178,800 

967 

3) 

22,900 

1       311,245 

1 

37,166,800 

186,399 

3) 

10,832,600     ji 

ETAT  tics  quantités  de  Vins  ,  Eaux-de-vie  et   Vinaigre  exportés  de  France 

et  vers  la  fin   du  XVIH.«  s! 


tant  à  l'étranger  qu'aux  colonies,  au   commencement 


\U    COMMENCEMENT   DU    XVIII.'    SIÈCLE. 

NOMS  DES  VINS, 

par 

ORDRE  ALPHABÉTIQUE. 

— 

V  E  R  S     L 

A     FIN      D   U 

XVII  1. 

S  1  £  C  L 

U. 

1, , 

Année  moyenne  , 

de    1  72  :  à 

1726. 

.Innée 

1  - 

'               """              'Il 

!        F  \  P  n  r.  t  - 

IIU.V     À     l'É    1    H  A  N  G  E  R. 

EXPORTATION     AUX    C  0  1   0  >   1  F.  ï. 

E XPORTj 

l  T  I  0  N     ,1     L' 

Y,  T  R  A  N  G  E  R. 

EXPORTATION    AUX 

COLON  IBS. 

1       Muids. 

Bouteilles. 

\  nlenis  lolales. 

Muids. 

8,570 

Bouteilles. 

Valeurs  totales. 
a8ï,3oo« 

Vins  divers  de  France. 

Muids. 

ijioo 

Bouteilles. 

Valeurs  totales. 

142,300" 

Muids 
43,995 

Bouteilles. 

Valeurs  totales. 

3,3^0,400 

d'Amont ,   ou   vins   des- 

cendant   la  rivière    de 

Loire  .1  Nantes 

de  l'Anjou,  du  Maine, 

de  Touraine ,  etc. 

12,000 

519,200" 

" 

" 

., 

d'Anjou. 

8,091 

349,500 

a 

» 

43,000 

u 

i> 

» 

d' A  unis. 

» 

" 

» 

» 

9,677 

553,ooo 

•> 

» 

« 

de  Bèarn  ci    G  s  ■■<  c e 

26,975 

» 

■  ■4  -,    ■:  -■ 

» 

» 

» 

14,901,300 

24,053 

1 ,395,000 

de  Bord.*  et  Guienne. 

.55,4+ï 

13,^08,700 

127,632 

» 

6,278,700 

7,*n3 

7> 

1,522,600 

» 

» 

de  Bourgogne. 

7,5o3 

3I.200 

1 ,3o6,700 

■ 

» 

v   ".   ', 

1 3,-oo 

M 

—  d'Arbois. 

» 

" 

" 

11 

*> 

'Il 

36,Soo 

» 

■1 

— deBeaune. 

11 

" 

» 

" 

21,000 

» 

» 

—  de  Côte-Rôtie. 

» 

» 

" 

3> 

u 

" 

„ 

» 

365 

" 

» 

» 

" 

» 

" 

" 

de  Bugey. 
de  Chalosse. 

9,537 
20,372 

43i,6oo 

r,o65,5oo 

" 

" 

■ 

2,  -10 

- 

65-,5co 

(.,600 

i3,ooo 

de  Champagne. 
de  Comté.  ' 
duDauphiné. 

1,208 
11,812 

3,-41 

288,400 

749.000 
124,900 

• 

„ 

n 

3,184 

3i6 

94,400 
io,Soo 

du  Languedoc, 
du  Lyonnais. 

5l,7I2 

7«4 

1,209,000 

4^,000 

» 

3,i63 

9 1 , 1 00 

0 

» 

» 

Nantais. 

7,io3 
3o 

" 

1 

" 

" 

3o 

>, 

3,400 

» 

!> 

» 

d'Orléans. 

" 

670,200 

1) 

>. 

» 

de  Provence. 

74,5^3 

2,944, 
87,300 

" 

" 

!               566 

15,700 

1) 

» 

., 

de  Roussillon. 

2,588 

» 

" 

" 

„ 

X 

» 

de  Saïntonge. 

3,714 

» 

109,300 

„ 

„ 

„ 

de  Vivaroi*. 

39 

» 

10,400 

n 

" 

'4 

6,100 

98 

" 

2a>7°°° 

—  étrangers. 

i                          ° 

Tot\l  général  des  vins 

38o 

r  02, 000 
i58,6oo 

262 

b5,5oo 

a68,55o 

T9,ir>8,2oo 

5,365,3oo 
33,400 

6,600 

I)7T2,000 

387,247 

3l9/,0O 

24,40  i. 

1    [,889 

» 

8,734,600 
2,075,160 

22,900 

4,, 845 

85o 

3,661 

3o 

" 

48-,6oo 
1,000 

Eaux-de-vie 

et  Vinaigre 

82,6  ïo 
7,i38 

12,582,200 
178,800 

967 

» 

1       3n,245 

3o,220 

24,566,900 

36,412 

6,600 

2,200,600 

477,o3j 

3l9,600  , 

37,166,800 

186,399 

io,832,6oo 
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C  H  A  P  I  T  II  E.IIÏ. 

Histoire  naturelle  de  la  Vigne. 

LA  VIGNE,  vitis  vinifera,  est 
placée  par  Tournefort  dans  la  2.e 
section  de  la  2i,e  classe  qui  com- 
prend les  arbres ,  arbrisseaux  à 
fleur  rosacée  ,  dont  le  pistil  devient 
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dre  pour  se  soulever  et  éviter  le 
contact  immédiat  de  la  terre  dont 
l'humidité  pourrirait  souvent  les 
baies  avant  la  maturité  des  se- 
mences. 

La  maîtresse  racine  plonge  en 
terre  où  elle  se  divise  en  bifur- 
cation ,  d'où  sortent  de  nouvelles 
racines  si  tenues ,  si  déliées  ,  qu'on 


une  baie  ou  une  grappe  composée  leur  donne  le  nom  de  capillaires, 
de  plusieurs  baies.  Selon  le  sys-  de  chevelus  ,  de  chevelées  ,  etc. 
terne  de  Lin née  ,  elle  est  classée  Elles  s'amincissent  même  telle- 
dans  la  Pentandrie  monogynie ;  ment  en  s'étendant  horizontale- 
e'est-à-dire  ,  avec  les  plantes  dont  ment  ,  qu'elles  finissent  par  être 
les  fleurs  hermaphrodites  ont  cinq  imperceptibles  à  l'œil  le  plus  exer- 


etamines  et  un  pistil 

Sa  fleur  rosacée  est  composée 
de  cinq  pétales  qui  se  rapprochent 
vers  leur  sommet  d'un  calice  à 
peine  visible  ,  divisé  en  cinq  pe- 
tits onglets.  Du  milieu  du  calice 
sort   le    pistil  couronné  d'un  stitc- 


cé.  La  première  fonction  des  gros-- 
ses  racines  est  d'assujétir  la  plante; 
celle  des  autres  ,  d'aspirer  en  terre 
une  partie  des  alimens  propres  à 
la  nourrir. 

De  ces  racines  sort  une  tige  sou- 
vent   tortueuse    et    toujours   cou- 


mate  obtus.  L'embrion  devient  verte  d'aspérités  produites  par  de 
une  baie  ronde  dans  laquelle  on  gros  nœuds,  plus  ou  .moins  dis- 
trouverait constamment  cinq  se-  tans  les  uns  des  autres,  et  par  une 
menées,  si  une,  deux  et  quelque-  écorce  de  couleur  brune  plus  ou 
fois  trois  d'entr'elles  n'avortaient,  moins  foncée  ,  et  si  faiblement 
Elles  sont  dures,  presque  osseuses,  adhérente  au  liber,  qu'elle  s'en  dé- 


arrondies ,  en  forme  de  cœur  , 
vers  l'une  des  extrémités  et  resser- 
rées en  pointe  vers  l'autre  ;  elles 
sont  en  outre  divisées  en  deux 
Joges  dans  leur  partie  supérieure. 
Les  fleurs  disposées  en  grappes 
sont  opposées  aux  feuilles  ;  et 
celles-ci  alternes  ,  grandes  ,  pal- 
mées ,  découpées  en  cinq  lobes  et 
dentelées  dans  leur  pourtour  , 
tiennent   au  sarment  par  un  long 

pétiole. 

Les  branches  de  la  vigne  ,  comme 

celles  de  la  plupart  des  plantes  sar 


tache  continuellement  ,  soit  par 
écailles  ,  soit  en  longs  et  étroits 
filamens.  Ce  fréquent  changement 
des  parties  corticales  annonce  que 
sou  bois. ne  peut  avoir  d'aubier, 
par  conséquent  que  toute  la  partie 
ligneuse  du  pourtour  est  d'une 
grande  densité.  En  elïét  les  tiges 
de  cette  plante  sont  propres  , 
comme  les  bois  les  plus  durs  à 
recevoir  au  tour  toutes  les  formes 
qu'on  veut  lui  donner,  sur- tout 
quand  elles  sont  vieilles  et  qu'elles 
ont   acquis  le  volume  auquel  elles 


menteuses  sont  armées  de  vrilles  sont  susceptibles  de  parvenir.  Cette 
tournées  en  spirales  ou  en  forme  vieillesse  et  ce  volume  sont  quel- 
de  tirebourre  ,  par  le  moyen  des-  quefois  très  -  extraordinaire.  Un 
quelles  elles  s'accrochent  aux  corps  plant  de  vigne  abandonné  à  la  seule 
étrangers  qu'elles  peuvent  attein-    nature  ,  placé  dans  un  sol    et   ua 

T  % 
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climat  qui  luiconviennent,  et  qui 
trouve  près  de  lui  des  appuis  ca- 
pables de  résister  à  ses  élans  et 
aux  efforts  qu'il  fait  pour  croître , 
acquiert  un  volume  énorme  et 
parvient  à  la  plus  étonnante  lon- 
gévité. 11  eh  est  tout  autrement  de 
celui  que  l'on  taille  ou  dont  on 
retranche  les  sarmens.  La  sève 
employée  à  leur  renouvellement 
et  à  leur  croissance  se  porte  rapi- 
dement et  sans  mesure  vers  les 
extrémités  ;  ses  élemens  s'épuisent; 
les  canaux  qui  la  filtraient  se  des- 
sèchent ,  et  la  plante  n'a  rien 
d'extraordinaire  ni  dans  son  port 
ni  dans  sa  durée.  Il  en  est  ainsi  de 
tous  les  arbres  :  ceux  qu'on  est 
dansl'usage  d'élaguer  n'acquièrent 
jamais  le  volume  de  ceux  dont  les 
branchages  vieillissent  avec  eux. 
Les  anciens  naturalistes  et  les 
voyageurs  modernes  sont  d'accord 
entr'eux  sur  la  longue  vie  et  sur 
les  étonnantes  proportions  de  la 
vigne  dans  son  état  agreste.  Stra- 
bon  qui  vivait  au  tems  d'Auguste 
rapporte  qu'on  voyait  dans  la  Mar- 
giane  des  ceps  d'une  si  énorme 
grosseur,  que  deux  hommes  pou- 
vaient à  peine  en  embrasser  la  tige; 
ils  avaient  de  trois  à  quatre 
mètres  de  circonférence.  C'est  avec 
raison,  dit  Pline (  i  ),  que  les  an- 
ciens avaient  rangé  la  vigne  parmi 
les  arbres  ,  vu  la  grandeur  à  la- 
quelle elle  est  susceptible  de  par- 
venir. «  Nous  voyons  à  Populo- 
niuni ,  ajoute -t -il  ,  une  statue  de 
Jupiter  faite  d'un  seul  morceau 
de  ce  bois  ,  et  qui,  après  plusieurs 
siècles,  est  encore  exempte  de  tout 
indice  de  destruction.  Les  temples 
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de  Junon  à  Paiera  ,  à  Massilia 
(Marseille)  T à  Metapontum  étaient 
soutenus  par  des  colonnes  de 
vigne  ;  et  actuellement  encore  la 
charpente  du  temple  de  Diane  à 
Ephèse  est  construite  de  vignes 
de  Chypre  :  il  n'est  point  de  bois 
plus  indestructible  que  celui-là  ». 
Ce  même  naturaliste  parle  ailleurs 
d'une  vigne  qui  existait  depuis  six 
cents  ans. 

Les  modernes  savent  que  les 
grandes  portes  de  la  cathédrale 
de  Ravenne  sont  construites  de  bois 
de  vigne  dont  les  planches  ont 
plus  de  quatre  mètres  de  hauteur 
sur  trois  à  quatre  décimètres  de 
largeur.  Il  n'y  a  pas  long -tems 
qu'on  a  vu  dans  le  château  de 
Versaille  et  dans  celui  d'Ecouen 
de  très-grandes  tables  construites 
d'une  seule  planche  de  ce  bois. 
Les  voyageurs  qui  ont  côtoyé  l'A- 
frique ou  pénétré  dans  ces  con- 
trées ont  vu  certaines  côtes  de 
Barbarie  parsemées  de  vignes  dont 
les  tiges  n'ont  pas  moins  de  trois  à 
quatre  mètres  de  circonférence. 
Si  leur  âge  pouvait  être  connu , 
on  serait  sans  doute  étonné  de  leur 
grande  vieillesse.  Miller  parlant 
des  vignes  d'Italie ,  dit  (  &  )  que 
dans  certains  territoires  de  ce  pays 
il  y  a  des  vignes  cultivées  qui  du- 
rent depuis  trois  cents  ans  et  quJon 
y  appelle  jeunes  vignes  celles  qui 
n'ont  qu'un  siècle.  Je  trouve  dans 
les  notes  que  j'ai  recueillies  sur 
l'âge  et  la  stature  de  cette  plante  , 
que  la  gelée  dont  les  vignes  furent 
atteintes  dans  le  département  du 
Doubs,  dès  le  commencement  de 
l'automne   de  1789,    pendant  que 


(  1  )   Liv.  14  ,  chap.   1. 

(2)  Diction»,  des  Jardioiers» 
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les  grappes  pendaient  encore  aux  mence,  l'espèce  qui  lui  appartient, 
ceps  ,  le  froid  fut  d'une  telle  in-  Les  variétés  sont,  pour  ainsi  dire, 
tensité  dans  cette  contrée,  qu'il  des  jeux  de  la  nature,  qui  ne  se 
frappa  de  mort  une  treille  de  mus-  perpétuent  pas  constamment  par 
cat  blanc  plantée  au  midi  et  à  cou-  la  semence  ;  souvent  elles  engen- 
vert  de  toute  part  des  vents  froids,  drent  un  grand  nombre  de  va- 
rue  Poitune  ,  à  Besançon.  On  igno-  riétés  nouvelles  qui  se  rapprochent 
rait  son  âge  ,  mais  sa  tige  avait  plus  ou  moins  de  la  souche  ou  de 
un  mètre  huit  décimètre  d'épais-  la  mère  plante.  Voilà  pourquoi  les 
seur  ;  ses  rameaux  s'élevaient  à  botanistes  qui  n'ont  voulu  donner 
quatorze  mètres  de  hauteur  et  que  les  caractères  qui  se  renou- 
tapissaient  une  muraille  dans  la  Ion-  vellent  constamment  par  la  se- 
gueur  déplus  de  quarante.  La  perte  mence,  n'ont  décrit^  pour  les  vi- 
de ce  phénomène  ,  car  en  France  gnes  ,  que  la  vitis  vinij'era  ;  de 
c'en  était  un,  causa  une  pénible  même  qu'ils  ont  borné  la  descrip- 
sensation    dans    toute  la  province,    tion  du  pomier  à   la  pirus  malus 

La  vigne  sauvage  est  moins  dé-  ou  à  la  pirus  commuais. 
licate  sur  le  choix  du  terrain  que  Les  cultivateurs  ,  dont  l'art  a 
sur  celui  du  climat  ;  elle  .  croît  pour  objet,  non-seulement  de  mul- 
spontanément  dans  toutes  les  par-  tiplier  les  espèces  parla  semence; 
ties  tempérées  de  l'hémisphère  mais ,  mais  de  rendre  constant  les 
septentrional.  On  la  rencontre  assez  caractères  des  races  ou  variétés  par 
fréquemment  en  Europe,  dans  son  le  moyen  des  boutures  ,  des  mar- 
état  agreste,  jusqu'au  4Ô.e  degré  de  cottes  ou  provins  et  de  la  greffe  , 
latitude.  Catesby  lui  assigne  la  même  donnent  le  nom  d'espèces  aux  in- 
ligne  de  démarcation  ,  dans  le  nou-  dividus  qu'ils  reproduisent  par  l'une 
veau  monde.  «  Non-seulement ,  dit-  ou  par  l'autre  de  ces  méthodes, 
il  (i),  elle  croît  spontannée  dans  tout  comme  à  ceux  qu'ils  obtien- 
la  Caroline ,  mais  dans  toutes  les  nent  par  la  semence, 
parties  de  l'Amérique  septent-  Cependant  la  loi  de  la  nature 
rionale,  depuis  le  s5.e  degré  de  la-  met  souvent  des  bornes  au  pouvoir 
titude.  Elle  est  si  commune  dans  de  l'art  :  voilà  pourquoi  la  propa- 
les bois  que  ses  branchages  sont  gation  d'une  variété  ,  ou  d'une  es- 
souvent  un  obstacle  à  la  marche  des  pèce,  agricolement  parlant,  arrive 
voyageurs,  même  à  celle  des  che-  elle-même,  après  la  succession  de 
vaux.  Elle  y  surmonte  les  arbres  plusieurs  années  ,.  soit  par  l'effet 
les  plus  élevés  ,  et  semble  quelque-  d'un  changement  de  sol  etdeclimat, 
fois  les  étouffer  dans  ses  embras-  soit  par  une  culture  moins  soignée, 
semens.  »  à  dégénérer   en   une  variété    nou- 

velle. On  appelle  plante  dégénérée 
Des   espèces,   races,  variétés,  et    celle  dont  les  fruits  sont  d'une  qua- 
de  leur  nomenclature.  lité  inférieure  aux  fruits  du  prin- 

cipe dont  elle  est  générée  ,  ou  dont 
La    nature  propage,  par  la    se-    elle    est  une  reproduction.  On   ne 


(  x  )  Hist.  Natur.  de  la  Caroline.  Tom.  I ,  pag.  zz. 
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doit  donc  pas  être  étonné  de  trou- 
ver   dans    nos  vignes   un    nombre 
presque  infini  de  variétés  dans   les 
ceps  dont    elles    sont    composées, 
alors    même  qu'on   supposerait  les 
souches  primitives  ou  les  races  se- 
condaires avoir  été,  dans  le  prin- 
cipe ,  restreintes  à  un  petit  nombre? 
En  effet  ,  quand   les   Grecs  ap- 
portèrent à  Marseille  les  premiers 
plants  de  vigne  qu'on  eût  encore  vus 
dans  les  Gaules,  il  est  vraisemblable 
que  les  espèces  ou  variétés  étaient 
en   faible  quantité;  ces  plants  n'a- 
vaient encore  éprouvé  qu'une  seule 
fois   reflet   de    la  transplantation , 
celle  du  continent  Asiatique  ,  leur 
berceau ,  dans  les  îles  de  la  Grèce. 
Mais  à  l'époque  où  cette  plantation 
fut    entièrement     renouvelée     en 
deçà  des   Alpes  ,    les  ceps  qu'on  y 
transporta    pouvaient    avoir    déjà 
su  bi  d'étonnantes  modifications  dans 
leurs   formes   et   par    conséquent, 
dans  les  qualités    de  leurs  fruits  ; 
parcequ'ilsavaient  passé  de  la  Grèce 
en  Sicile,  de  Sicile  en  Italie  et  que 
cette  propagation    s'était  faite  en 
Italie  insensiblement  et  de  contrée 
en  contrée.  De  tous  ces  changemens 
de  terrains  et  declimats  n'était-il  pas 
déjà  résulté  des  variétés  nouvelles  ? 
Et  si   on    ajoute  à    ces    premières 
causes  des    variétés  les  effets   des 
transplantations  qui  ont  dû  avoir 
lieu  en  France ,  pour  étendre  la  cul- 
ture de  la  vigne  depuis  les  Bouches- 
du-Rhône  jusqu'aux  rives  du  Rhin 
et  de  la  Moselle  _,  dans  une  étendue 
de  deux  cent  cinquante  lieues,  qui 
présente  des  sols  et  des  climats  si 
divers  ,  on  ne  peut  douter  que  la 
plupart  de  ces  plants  n'ayent  éprou- 
vé  pendant  ce   long  trajet  d'éton- 
nantes diversités  dans  leur  manière 
d'être  ,  les  unes  en  dégénérant ,  les 
autres  en  se  régénérant.  Je  dis  en 
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se  régénérant ,  parce  qu'il  est  plus 
que    vraisemblable     que  ,     même 
en  se  rapprochant  du  Nord,  cer- 
tains  plants    rencontrant    un    cli- 
mat accidentel  plus  analogue  à  leur 
nature ,  un  sol  plus  favorable  à  leur 
végétation ,    un   genre  de  culture 
plus  soigné  ,   que  dans  des  points 
plus  méridionaux  ne  recouvrent  les 
formes  et  qualités ,  ou  partie  des 
formes  et  des  quai  ités  de  leur  essence 
primitive.  C'est  même  à  cette  faculté 
de  se  régénérer  que   nous  croyons 
devoir  attribuer  les  heureuses  mé- 
tamorphoses opérées  sous  les  yeux 
de  deux  observateurs  à    l'œil  des- 
quels  il    n'échappe  rien   de  ce  qui 
peut  contribuer  aux  progrès  de  la 
physique  végétale  et  de   l'agricul- 
ture proprement  dite  ,  les  citoyens 
Villemorin  et  Jumilhac.  Lepremier 
a  vu  un   cep  de  meunier ,    et  l'on 
aurait  pu  croire  cette  variété  une 
race  primitive  en  la  jugeant  d'après 
un  caractère  qui  semble  inhérent  à 
sa  nature,  savoir  ce   duvet,  cette 
matière  blanche  ,  cotoneuse  qui  re- 
couvre constamment  sa  feuille  sur 
tous  les  points;  il  a  vu  ,  dis-je  ,  un 
cep  de  meunier  porter  des  sarmens , 
des  feuilles  et  des  fruits  du  mauril- 
lon  précoce.  Peut-on  dire   que   ce 
meunier  dégénérait  en    maurillon 
précoce?  Mais  les  caractères  cons- 
tans  de  celui-ci  ont  été  reconnus  et 
décrits  par  les   plus   anciens  natu- 
ralistes agronomes.    Il  est  désigné 
par    Columelle    sous    le    nom    de 
'vitis  prœcox  et  par  les  modernes 
sous  celui  de  yiti's  prœcox  colu- 
mellœ.  Les    premiers  ne  font  au- 
cune mention  spéciale  du  meunier; 
ils  ne  parlent  que  d'une  manière  gé- 
nérale des  céphages  lanugineux  ou 
cotoneux.    Ainsi   il    ne    paraît    pas 
vraisemblable  que  le  maurillon  pré- 
coce soit  une  dégénération  du  meu- 
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nier.  J'aimerais  croire  que  celui-ci  introduit  dansl'isle  de  Madère  des 

se   régénère    et   qu'en   redevenant  plants  de  celle  de  Chypre,  dont  le 

maurillon  précoce  ,  il  reprend  les  vin    passait  alors  pour  le  premier 

caractères   et    les    formes   de   son  de  l'Univers  ;    et  cet  essai  réussit, 

essence  primitive.  François  I.er  à  leur  exemple  acheta 

Le    citoyen  Jumilhac    a    vu   de  cinquante  arpens  de  terre  aux  en- 

niême  le  meunier  devenir  mauril-  virons  de  Fontainebleau  et  les  con- 

lon.    Il  en  possède  en    ce  moment  sacra   à  la  plantation  d'une  vigne 

un  cep  qui  a  trois  tiges  ;  celle  du  dont  les  complants  furent  directe- 

millieuestmaurillon  ;  lesdeux  laté-  ment  tirés  de  la  Grèce.  Une  vigne 

raies  sont  encore  meunier.  Celles-  de  la   même   nature  fut  en  même 

ci  recevront  peut-être  avec  le  tems  tems  formée,  à  Coucy.  Mais  où  sont 

les  attributs  de   leur  espèce.  aujourd'hui  ces  plants  de  la  Grèce? 

11  n'est  pas  douteux   qu'un  cer-  Comment  reconnaître  seulement  les 

tain   nombre  d'observations  de  ce  variétés  provcnans  de  telle  ou  telle 

genre  faites  sur  diflè'rens  points  de  des  races  dont  ils  étaient  composés  ? 

la  France   donneraient  de  grandes  Cinq  siècles  se  sont  écoulés  pendant 

facilités  pour  dresser  une  nomen-  lesquels  dix  ou  douze  renouvelle- 

clature  satisfaisante  des  divers  ce-  mens  et    plantations  ont  été    exé- 

pages  qui  s'y  sont  multipliés.  Mais  eûtes,  c'est-à-dire  ,   beaucoup  plus 

vu  l'état  actuel  de  la  science,  rela-  qu'il  n'en  faut  pour  rendre  les  races 

tivement   à   cette  branche    impor-  ou  les  variétés  méconnaissables.  En 

tante  de  notre    agriculture,  com-  effet  on  ne  voit  pins  aux  environs 

ment    se    flatter  de   retrouver  les  de  Fontainebleau  , comme  dans  tout 

essences  primitives  et  d'y  rattacher  le  reste  du  Gâtinois  que  sept  ou 

les  variétés  qui  en   proviennent  ?  huit  races  très-communes  dans  les 

Irons  -  nous  les  chercher  dans  nos  autres   territoires  du  centre  de  la 

provîntes  du  Midi  ,  en  Provence  ,  France  :  ce  sont  le  teinturier  qu'on 

par  où  les  cépages  de  la  Grèce  et  nomme  pineau   dans   le    pays  ,  le 

de  l'Italie  ont  dû  passer  pour   par-  maurillon    halif,  le    chasselas   qui 

venir  au   centre  et  au  nord  de  la  mérite,  comme  comestible,  toute 

-France?   Mais   la  culture  de  la  vi-  la    réputation    dont    il    jouit    dans 

gne  trop  long-tems  négligée  dans  cette  contrée  ;  le  bourguignon  bianc 

cette   contrée  ,  ne  nous  laisse  pas  et  noir,    le   gouais,  les  grands  et 

l'espérance    d'y    faire   d'heureuses  petits  méliers. 

découvertes  à  cet  égard.  En  outre        En  parcourant  îesnomsdece  petit 

des  plants  tirés  directement  de    la  nombre  de  cépages  on  voitdéjàcom- 

Grèce  ont  été  introduits  au  centre  bien  ia  nomenclature  de  nos  vignes 

de  la  France  bien  postérieurement  doit  être  bizarre  et  confuse.  Ici  les 

à  ceux  qu'on  a  plantés  en  Provence;  habitansduGatinaisdonnent  lenom 

et  déjà  il  n'existe  plus  aucune  trace  de   Pineau,   race  par  excellence  , 

de  leurs  espèces.  qui  forme  les  meilleurs  complants 

En  142,0  plusieurs  souverains  de  de  la  Bourgogne,  du  vignoble  de 

'Europe  voulurent  obtenirdes  vins  Migraine  sur -tout,  à  une  espèce 

de  liqueur   des   vignes   qui   crois-  qui  n'est  autre  chose  que  la  ritis 

«aient  dans  les  territoires   de  leur  acino  nigro  ,  rotundo  ,  duriusculo , 

domination.  Les  Portugais  avaient  suceo     TiigfQ    îabiâ    ejficientl    de 
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Garidel,  et  qui  n'a  guère  d'autre  étendue  de   pays  de  plus  de  cent 

mérite  vers  le  centre  et  le  nord  de  myriamètres. 

la  France  ,  que  de  charger  en  cou-  Le  goût  de  Rozier  pour  les  seien- 
ieur  les  vinsdans  lesquels  on  intro-  ces  et  sa  passion  pour  le  bien  public 
duit  son  jus:  ce  qui  lui  a  fait  donner  lui  avaient  inspiré    le  projet  d'un 
en  beaucoup  d'endroits  ,  les    noms  bel  établissement  ,  par  le   moyen 
de  teinturier,  de  gros  noir,  noir  duquel  il  espérait  se  mettre  à  portée 
d'Espagne,  etc.  Combien  d'erreurs  de  dresser  une  synonymie  qui  serait 
du  même  genre  ne  pourrait-on  pas  entendue  dans  toute  la  France,  de 
citer?  On  aurait  de  la  peine  à  donner  donner  des  caractères  distinctifsqui 
la  raison  plausible  de  la  différence  feraient  reconnaître  chaque  race  de 
des  noms   adaptés  aux  mêmes  ce-  raisin,   de  démontrer,  par  l'expé- 
pages  dans  nos  différens  vignobles,  rience,  le  genre  de  terrain  etl'expo- 
Quelques-uns  sans  doute  ont  em-  sition  qui  conviennent  plutôt  à  l'une 
prunté  les  leurs  du  nom  des  parti-  qu'à  l'autre;  de  déterminer  la  cul- 
culiers  qui  les  ont  introduits  dans  ture  et  la  taille  propres  à  telle  ou 
leurs  cantons  ;  d'autres  les  tiennent  telle  espèce  ;  de  faire  connaître  l'es- 
de  celui  des  vignobles  dont  ils  ont  pèce  de  raisin  qui  mûrira  plus  com- 
ète tirés  immédiatement,  à  l'époque  plettement  et  donnera  un  meilleur 
de    leur  transplantation    dans    un  vin,  soit  au  nord,  soit  au  centre, 
autreprovince, comme  le  maurillon  soit  au  midi  de  la  France  ,  le  degré 
de  Bourgogne  est  appelé  bourgui-  de  fermentation    qu'exige  dans  la 
gnon   en   Auvergne  ,  et    auvernat  cuve    chaque    espèce    de    raisin  : 
dans  l'Orléanais  ;  sans  doute  parce  quelle  qualité  de  vin  résulterait  de 
que  l'Auvergne  aura  tiré  le  mau-  telle  ou  telle  espèce  mise  séparé- 
rillon  directement  delà  Bourgogne  ment  en  fermentation  ;  dans  quelle 
et  qu'ensuite  elle  l'aura  transmis  à  proportion  on  doit  mélanger  telle 
l'Orléanais.   La  même  raison  peut  ou   telle    espèce   de    raisin  ,    pour 
être  alléguée  pour  les  races  qu'on  obtenir  un  vin  d'une  qualité  supé- 
nomme  en  différens  lieux  le  Maroc,  rieure  ou  susceptible  d'être  Jong- 
le Grec,  le  Corinthe,  le  Cioutat,  tems  conservé;  enfin  qu'elle  espèce 
le  Pouilli  ,  l'Auxerrois  ,  le  Langue-  de  raisin  fournit   la  meilleur  eau- 
doc  ,    le  Cahors ,   le    Bordelais  ,  le  de-vie  et  en   plus  grande  quantité. 
Rochelais  ,  etc. ,  etc.  Mais  il  en  est  Telles  étaient  les  vues  de  Rozier  : 
dont    la   bizarrerie    des    noms    est  Voici,  pour  les  remplir  ,  les  moyens 
telle  qu'on  chercherait  vainement  qu'il   se   proposait    d'employer.    11 
à   leur  assigner  une  origine   vrai-  nousparaîtd'autantplus convenable 
semblable,  et  les  uns  et  les  autres  de  les  publier  dans  leurs  détails, 
réunis  sont  en  tel  nombre  que  quel-  qu'il  pourraient  servir  de  guide  aux 
quesœnologistes  modernes  ne  erai-  personnes  éclairées  qui  auraient  le 
gnent    pas    de   le    porter    à    trois  courage  de  marcher  sur  les  traces 
mille.    Il  y  a  peut-être    beaucoup  de  cet  homme  estimable, 
d'exagération  dans  ce  calcul  ;  mais  «   i°.  Je  sacrifierai,    écrivait- il 
toujours  est -il    vrai    que    souvent  à  l'ancien  intendant  de  Guienne , 
on    ne    s'entend    pas    d'un    myria-  Dupré  de  Saint-Maur  qui   para- 
mètre à  l'autre  en   parlant  de  tel  gérait  ses  goûts  et  ses  sentimens, 
ou   tel    raisin  ,  et    cela  dans   une  je  sacrifierai  tout  le  terrain  néces- 
saire 
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saire  à  cette  opération,  au  moins  Ici,  la  fleur  paraît,  le  raisin  mû- 
six  arpens.  2°.  Je   ferai  venir  ,  de  rit  ;   c'est   le  cas  de  déterminer  les 
deux  cents  vingts  endroits,  toutes  espèces,  d'établir  les  genres  et  de 
les  espèces  de  raisins  qu'on  y  cul-  commencer  la  synonymie.  J'appelle 
tive.  3.°  Pendant  les  six  premières  cette  année   l'année  de  probation. 
années  je    ne    pourrai   faire    autre  8.0  Enfin  ,  en  1786,  qui  est  l'année 
chose  qu'établir,  d'une  manière  in-  de  confirmation,  reprendre  les  ob- 
variable  ,  la  synonymie  des  raisins  ,  servations   depuis    1781   et  défini- 
pour  toute    la   France  :  voici    mes  tivement ,  constater  la  synonymie , 
procédés  :  parce  qu'à  cette  époque  le  bois  est 
i.°    Planter,  province    par   pro-  parfait,   la  feuille   bien  dessinée, 
vince^  les  crossettes  que  je  rece-  la  fleur  bien  caractérisée  et  le  fruit 
vrai    Au  pied  de  chaque  crossette  dans  son  état  de  perfection,  pour 
enfoncer  une  palette  de  bois ,  sur  la   forme.   Voilà    le  point  le    plus 
laquelle  sera  écrit  le   nom    donné  minutieux  et  non  le  moins  impor- 
dans  l'endroit  à  l'espèce  de  raisin;  tant  enfin  déterminé;  et  je  ne  crains 
et  ajouter  un   numéro   à  côté.  Le  plus  de  n'être  pas  entendu  par-tout  , 
même    nom   et  le   même   numéro  lorsque  je  parlerai  de  telle  ou  telle 
seront  inscrits  sur  un   registre    à  espèce  de  raisin, 
six    colonnes.    2°  Je   suppose   les  «  Il  s'agit  actuellement  de  la  cul- 
crossettes  plantées  dans  le  courant  ture  ,  du  sol  et  de  l'exposition  qui 
du  mois  de  décembre    1780.    Au-  conviennent  à  chaque    qualité   de 
cune  observation  ne  sera  faite  en  raisin  :  c'est  un  nouveau  genre  de 
1781  :  c'est  l'année  de   la  reprise  travail.  Pour  cet  effet,    i.°  je  ferai 
de  la  vigne.  3.°  En  1782,  commen-  arracher   ce   mélange   monstrueux 
cer  trois  tailles  différentes  et  faites  de  ceps  provenus  des  differens  vi- 
en    différentes  terres    sur   les  six  gnobles   de  la  France.  2.0  Chaque 
crossettes  plantées.  4.0  En  tenir  une  espèce  de  raisin  sera  plantée  sépa- 
note  sur  le  registre  général,  mar-  rément,   i.°  dans  un  terrain  pier- 
quer  l'époque  où  la  vigne  a  corn-  reux  et  élevé;  2.0  dans  un  terrain 
mencé  à  pleurer,  à  bourgeonner,  graveleux  ;  3.°  dans  de  la  terre  vê- 
le  bouton  à  s'épanouir  ;  enfin  ,  dé-  gétale.  Chaque  plantation  sera  assez 
crire  botaniquement  la    forme  de  considérable     pour    donner    deux 
la  feuille.  5.°  En  1783,  reprendre  pièces  de  vin,  dont  une  sera  con- 
les  mêmes  observations,   les  corn-  servée  afin  de  connaître  la  qualité 
parer  avec  celles  de  l'année  précé-  et  la  durée  du  vin  ,  et  l'autre  con- 
dente  et  les  inscrire  sur  le  registre  vertie    en    eau-de-vie  ,    également 
général.  6.°  En  1784,  revenir  sur  pour  connaître    la    quantité    d'es- 
ses pas  et   observer,  comme  dans  prit  ardent  que  l'espèce  de  raisin 
les  années  précédentes.  Mais  le  bois  peut  fournir,    et   la  qualité    dont 
est  formé ,  les  feuilles  ont  un  ca-  sera  cette  eau-de-vie. 
ractère  décidé;  ainsi  on  doit  tâcher,  «  3°.  Comme  toutes  les  espèces 
par  les  feuilles  seules  et  parle  bois  ,  seront  distinguées  dans  leurs  plan- 
de   distinguer,   toutes  les   espèces  tations  ,  et  que  chaque  plantation 
des  differens  cantons  de  la  France,  occupera  trois  sols  differens,  il  sera 
7.0  En  1785,   toujours  répéter  les  aisé  de  constater   quel  raisin  doit 
observations  de  l'année  précédente,  être  mélangé  avec  tel  autre  et  quel 
Tome  X.  V 
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sera  le  résultat  de  ces  mélangés, 

selon  leurs  différentes  proportions. 

«  Ce  second  travail  doit  encore 
durersix  années.  Pendant  les  trois 
premières  ,  la  vigne  aie  produit 
rien;  à  la  quatrième,  son  produit 
est  presque  nul  ;  dans  la  cinquième , 
il  est  encore  trop  aqueux  et  n'a  ni 
caractère  ni  qualité  décidés  ;  ce 
n'est  que  sur  la  sixième  qu'on  peut 
asseoir  un  jugement  solide.  Pour 
parvenir  à  ce  point ,  il  faut  donc 
un  travail  assidu  de  douze  années 
consécutives  ;  duquel  résulte  né- 
cessairement un  ouvrage  utile  à 
toutes  les  provinces ,  parce  qu'il  est 
fondé  sur  l'expérience  et  sur  des 
observations  soutenues. 

«  La  seule  objection  plausible 
en  apparence  contre  ce  plan  ,  con- 
siste à  dire  :  Vous  ïàites  vos  obser- 
vations dans  le  territoire  de  Bé- 
ziers  ;  le  grain.de  terre  y  est  dif- 
férent de  celui  d'Orléans  ;  ainsi  vos 
principes  ne  peuvent  s'appliquer 
ni  au  vignoble  d'Orléans  ,  ni  aux 
autres  vignobles  de  la  France. 

«  Je  réponds  :  n'est  -  il  pas  dé- 
montré qu'en  1753,  le  vin  rut  très- 
bon  dans  toute  la  France  ?  il  ne  fut 
bon  que  parce  que  le  raisin  acquit 
par-tout  une  maturité  complette  ; 
ainsi  je  dois  bien  mieux  juger  à  Bé- 
ziers  de  la  qualité  du  raisin  qu'à 
Orléans  ,  puisque  je  suis  assuré  d'y 
avoir  cette  maturité  complette. 
Quant  au  goût  qui  provient  du  ter- 
roir, il  est  indépendant  de  tous  les 
renseignemens.  Les  vignes  de  Bour- 
gognes ne  donnent  :pas  à  Béziers 
du  vin  de  Bourgogne  ;  mais?  l'expé- 
rience prouve  que  ces  vignes  y  don- 
nent un  vin  excellent,  llest  dé- 
montré que  tous  les  plants  venus 
du  nord  au  midi  ,  gagnent  en  qua- 
lité ;  donc  je  puis  mieux  à  Béziers 
ou    dans    les    provinces    méridio- 
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nales  ,  juger  de  la  qualité  d'un  rai- 
s  n  ;  donc  les  principes  généraux 
établis  sur  ces  qualités  pourront 
être  utiles  dans  les  autres  pro- 
vinces ;  c'est  donc  aux  propriétaires 
à  en  faire  l'application  sur  leur  ter- 
roir; et  il  est  impossible  que  ces 
principes,  confirmés  par  l'expé- 
rience ,  ne  vaillent  pas  mieux 
qu'une  routine  sans  principes.  Au 
surplus ,  que  l'on  consulte  les  gens 
de  l'art  sur  l'exactitude  de  mon  rai- 
sonnement. 

«  Ce  n'est  pas  assez  d'observer 
pour  communiquer  ensuite  ses  ex- 

Fériences  au  public  par  la  voie  de 
impression  :  le  paysan  ne  lit  pas 
Ce  n'est  donc  pas  par  des  livres 
qu'il  faut  l'instruire  ,  mais  par 
l'exemple.  A  cet  effet ,  je  m'engage 
à  prendre  chez  moi  en  janvier  1784 
quatre  jeunes  paysans;  en  1785, 
autant  ;  et  autant  en  1786:  ce  qui 
fera  le  nombre  de  douze.  Ils  y  res- 
teront trois  ans  et  seront  nourris  , 
éclairés  et  chauffes  gratuitement  ; 
leur  entretien  sera  à  leur  frais.  Us 
resteront  chez  moi  pendant  trois 
années,  de  sorte  que  ceux  entrés 
en  1784  sortiront  en  1787  et  ainsi 
de  suite  ;  de  cette  manière  ,  il  y 
aura  toujours  huit  anciens  et  quatre 
nouveaux.  » 

Il  est  impossible  de  tracer  un 
plan  plus  méthodique  que  celui- 
là  et  d'imaginer  un  établissement 
où  l'amour  de  la  science  et  l'atta- 
chement à  la  chose  publique  soient 
plus  authentiquement  constatés. 
Rozier  ne  s'en  était  point  tenu  à 
une  stérile  spéculation  ;  il  avait 
jette  les  fondemens  de  son  travail  , 
il  le  suivait  avec  activité  clans  la 
terre  qu'il  habitait  près  Béziers  , 
quand  les  dégoûts,  les  contradic- 
tions sans  nombre  qu'on  lui  fit 
éprouver,  les  odieuses  tracasseries 
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auxquelles  il  fut  en  butte,  le  force-  prise  de  cultiver  comparativement 

rent  à   s'éloigner  du    séjo:  r   qu'il  la  collection  la  plus  complette  qu'on, 

avait    choisi    et  à    abandonner  son.  pourra  se  procurer  des  cépages  et 

utile  établissement.  complants  de  vigne;  c'est-à-dire  , 

Dupré  de   Saint  Maur  ,  secondé  des  races  ou  variétés  individuelles, 

par  le  zèle  du  citoyen  Latapie  ,  en  multipliés  au  moyen  de  la  propa- 

avait  tait  commence]-  un  du  même  gation  par  bourgeons, 

genre  aux  environs  de  Bordeaux  ;  En  quelque  lieu  que  cette  col- 

mais  il  a  eu  le  sort  di*  premier;  il  faction  s'exécute,  dit-il, //  est  pro- 

n'existe  plus  ;  les  effets  de  la  révo-  bable    quelle  pourra    déterminer 

lution    l'ont    anéanti.     Le   sol   qui  les   essences    vérit  abîment  dijjé- 

avait    reçu    les    divers    plants    de  rentes  ,  et  au  moyen  d'une  bonne 

vigne  ,  a  passé  en  des  mains  étran-  concordance,  supprimer  tous  les 

gères  y  qui  lui  ont  donné  une  toute  doubles  emplois    causés  par  des 

autre  destination.  Les  papiers  pu-  équivoques    de  nomenclature .  ... 

blics  nous  ont  appris  que  la  société  Quant  à  la  proposition  si    impor- 

d'Histoire    naturelle    du    départe-  tante  ,  ajoute-t-il  ,  de  déterminer  le 

ment  de    la  Gironde  ,  provoquait  mélange  des    plants   qui  l'ait    pro- 

de    nouveau     cet    établissement  ;  duire  à  un   terrain  la  plus  grande 

qu'elle  désignait  même  au  gouver-  quantité  possible  du  meilleur  vin, 

nement  le  lieu   qu'elle   jugeait    le  je  doute  que  des  expériences  laites 

Î)lux  favorable  à  ses  vues.  Fuissent  à  Bordeaux  ,  puissent  rien  offrir 

es  moyens  de  finances  ,   qu'à  cet  de   concluant  pour  les    vignobles 

effet  on  mettra  sans  doute  à  sa  dis-  des  environs  de  Mâcon y  d' Auxerre 

position  ,  répondre  à  son  zèle  et  à  ou  de  Rheims.  Pour  justifier  cette 

ses  lumières  !  opinion,  le  citoyen  Duchesnerap- 

II  est  indubitable  qu'un  établis-  porte  le  lait  suivant  :«  Le  voisinage 

sèment  de  ce  genre  ,  porté  au  de-  des    belles   plantations    de    Males- 

gré  de  perfection  dont  il  est  sus-  herbes    et   de  Denainvillers  ,  que 

ceptible  ,  répanderait   de    grandes  j'étais  allé  visiter, en  1776,  m'ayant 

lumières  sur  deux  branches  impor-  donné     occasion    de    parcourir    le 

tantes  d'histoire  naturelle  et  déco-  terroir  de  Puiseau  ,  avec  un  riche 

nomie    rurale  ;    mais   remplirait-il  propriétaire    du    canton  ,    je   pris 

toutes  les  vues  de  Rozier  et  de  ses  connaissance    de    la    culture    que 

estimables  émules?  J'en  doute.  l'on   fait  dans  ce  vignoble,  en  terre 

L'annonce  de  la  collection  qu'on  forte  ei  aplat  pays ,  de  deux  sortes 

se  proposait  de  former  à  Bordeaux,  de  raisin  ;  l'une  nommée  le  gois  , 

a   donné   lieu  à  quelques  observa-  célèbre     par  la    grosseur    de   son 

tions  très  remarquables.  Le  citoyen  grain   et  de  sa    grappe  ;  l'autre, 

Duchesne  ,  professeur  de  botanique  nommé  le  teint ,  parce  qu'il  sert  à 

et  d'agriculture  ,  dans  le  départe-  teindre,  ou,  si  l'on  veut,  à  colorer 

ment  de    Seine   et   Oise  ,  regarde  le  vin  dont  le  gois  produit  la  quan- 

comme  très-utile  (  1  )  cette  entre-  tité...  On  n'établit,  sur  le  total  de 


(1)  Voyez  les  Annales  d'Agriculture,  puWiées  parle  citoyen  Tessier  ,  Torn.  Il, 
pag.  420. 
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là  vigne  ,  qu'un  cinquième  ou  un 
sixième  en  plant  de  teint.  Cette 
proportion  suffit  pour  que  le  vin 
du  patinais  soit  employé  comme 
vin  colorant,  pour  tous  les  mélan- 
ges usités  dans  le  commerce  des 
vins.  Les  marchands  l'achètent  à 
la  vue  ,  sans  le  goûter  ,  et  le  pro- 
duit de  ces  vignes  n'en  est  pas  moins 
un  excellent  revenu. 

Ce  propriétaire  avait  pour  fem- 
me la  fille  d'un  habitant  d'Auxerre. 
Us  avaient  désiré  se  procurer ,  pour 
leur  usage,  un  vin  plus  délicat ,  et 
vraiement  potable.  Les  meilleurs 
plants  ,  tirés  d'Auxerre, ue  produi- 
sirent chez  eux  qu'un  stérile  feuil- 
lage :  ils  me  firent  voir  le  mauvais 
succès  de  leur  entreprise  et  l'ont 
abandonnée. 

«...  Il  est  donc  utile  et  même 
nécessaire  ,  de  former  en  France 
au  moins  quatre  établissemens  sem- 
blables a.  celui  de  Bordeaux  ,  ou 
même  de  les  multiplier  dans  tous 
ies  départemens  ou  il  se  trouve 
des  vignobles  ;  non  pas  peut-être 
pour  y  refaire  le  premier  travail 
de  la  comparaison  des  essences 
diverses  j  mais  au  moins  pour 
cultiver  comparativement  celles  qui 
auront  été  reconnues  différentes  »... 

Je  partage  ,  mais  non  pas  sans 
restriction  les  opinions  du  citoyen 
Duchesne.  Comme  lui  je  ne  pense 
pas  que  ce  soit  par  des  expériences 
faites  dans  les  territoires  de  Bor- 
deaux ou  de  Be'ziers  qu'on  obtien- 
dra des  résultats  applicables  aux 
vignobles  placés  vers  le  nord  de 
la  France.  Aussi  peut -on  à  notre 
avis  n'être  pas  entièrement  satis- 
fait de  la  réponse  de  Rozier  à  l'ob- 
jection très  -  fondée  qu'il  suppose 
lui  être  faite  ;  savoir  ,  qu'il  n'ob- 
tiendra pas  à  Béziers  du  vin  de 
Bourgogne.  Le  grand  point }  dit- 
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il  ,  c'est  de  faire  mûrir  le  raisin 
complètement }  et  cette  maturité  ne 
me  manquera  pas.  Mais  parce  que 
tel  raisin  mûrira  complètement  et 
des  premiers  dans  une  terre  végé- 
tale et  en  plaines  aux  environs  de 
Béziers  où  la  chaleur  de  l'atmos- 
phère maintient  pendant  quatre 
ou  cinq  mois  consécutifs  le  ther- 
momètre de  Réaumur  entre  le  ving- 
tième et  le  vingt-huitième  degré, 
est-il  sûr  que  ce  même  raisin  mû- 
rira complètement  dans  les  terres 
crayeuses  et  marneuses  de  la  Cham- 
pagne ,  où  la  chaleur  ne  parvient 
que  rarement  au  vingtième  degré, 
et  ne  s'y  soutient  jamais  pendant 
trois  jours  de  suite?  Comment 
croire  après  cela  que  des  expé- 
riences faites  dans  le  premier  de 
ces  lieux  puissent  résulter  des 
règles  invariables  pour  le  Sois- 
sonais  ou  le  Laonais?  Si  je  ne  fais 
pas  du  vin  de  Bourgogne  à  Bé- 
ziers ,  ajoute  Rozier  ,  du  moins  j'y 
ferai  du  bon  vin.  Certes  je  le  crois 
bien  ;  car  partout  où  l'on  aura  le 
climat ,  le  sol,  les  sites  de  Béziers  , 
quelque  soit,  pour  ainsi  dire,  le 
plant  qu'on  y  cultivera,  pourvu  que 
la  culture  en  soit  soignée  ,  et  que 
l'intelligence  préside  à  la  fabrica- 
tion du  vin  ,  on  en  obtiendra  de 
bon  ;  mais  je  répète  avec  le  ci- 
toyen Duchesne  ,  que  des  expé- 
riences de  cette  nature  faites  à 
Béziers  ou  à  Bordeaux,  n'ont  rien 
de  concluant  pour  les  deux  tiers 
des  autres  vignobles  de  la  France. 
L'estimable  professeur  de  Ver- 
saille  pense  qu'en  quelque  heu 
que  la  collection  dont  il  s'agit  s'e- 
xécute ,  il  est  probable  que  par  elle 
on  pourra  déterminer  les  essences 
véritablement  différentes  ,  et  par- 
venir à  une  bonne  nomenclature. 
Je  diffère  d'opinion  avec  lui  sur 
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ce  poin,  Le  ci.ojen  Duchesne  sait  ^  diH  vTdc^r^riéltbes 
au  si  bien  que  m  comb.en  le  ^us^abi"sdi9ti0gu4,  &'««• 
sol  et  le  climat  «f^™^  t  "e-  t  k~  ;  expres- 
lités  des  végétaux.  Cette  mtiuepce    /  d'énergie  échappée  a  la 

ne  peut  s'exercer  sur  les  qualités    ..on  pie, ne  a         8  1£    d.un 

de  leurs  produits  qu'en  raison  des    ^aç  te  cl  un  . 

différentes  modifications  qu  eprou-    ■"•"™*J^i§itë  mal  entendue 
ve  la  sève  dans  les  canaux  par  les-    nussa.t  »  ^   ^ 

quels  elle  dirige   son  cours.  Lela-    ^     "c0"1    .„  ,n.pineaU  augamet, 
boration  qu'elle   subit  alors  estsu-    la    lie manu      ip  £e  tbis 

bordonnée  au  degré  de  dffata  >o„    PJWJ^d    ?ei  laissent  imposer 
de  ces  conduits  ,  et  à  la  d.rec tu»    p  us  ^^^^s  rc=coltes  dont  il  ne 
qu'ils   prennent  pour  porter  et  re-    par  «U .grand. 
Luire"  la  sève  dans  toute    econo-      eu     résumer  £  ^i   ^ 

înie  de  la  plante  Celle-c,  reçoit  Uto*«^^  n>est  qu>u  la 
elle-même  toute  l'ordonnance  de  M  J»ut'eD^  ieUle  réputation  de 
sa   charpente   ,   de   ses    principes     aveu    de  la  v,  1  ^ 

alimentaires   suivant   les  diverses   ^..\'8°^>te  ne  vont  au-devant 
combinaisons  qui  s'opèrent  en  eux    ™™S>lS 
par  l'action    du  sol  et  du  climat    de    a  Pe,^;fe  e         cin(|llante  ans , 
dans,  lesquels  ils -  «J^    J^nCl'avons  d'il  ,  que  le 

ïïïSOTft  S?™*  £«*  a  -p^irs 5. l  coeur.cT,: 

n'est   pas   partout   la   même  dans  gogn*  gwUa      e  ^  ^ 

les  individus  ,  non-seulement  de  lee  ,  le r  sol  ^ 

la  même  espèce  ,  mais  de  a  même  ment agi  su.  le  l  ^ 

race.  J'ai  observé  que  cette  dff  e-  nid yidu de   ce  g 

rence  se  manilèste  jusque  dans  les  pa es  »^u*        ,    côle  du  Rhône, 

formes  extérieures  de  plusieurs va-  ^ut°  0°u  à  ff, U  méconnaissables, 

riétés  de  vignes.   Le  gamet ,  pai  «ont  tout  a 

exemple,  est  un  ra.sm  **™W*  ét^réle  et  dlrnier  vignoble  ;  il 

dans  les  deux  tiers  de  nos  vignobles,  etetire  oe                 blanc|  avec  ses 

Ce  cépage  est  préc  eux  dans  toute  a  "^^Sf50gM.rt  mo'ms 

l'étenaul  de  la   côte  du    Rhône  ,  ^g^esdepou  g  g               ^ 

^as™.  -  sas  «-"■  *•  ."■-  -  «r 

et    des  qualités   de  son  fruit  ,   le    gogne ■  .        me  font  dou. 

firent  transposer  en  Bourgogne  il       ^bs erv  ^        ^ 

y  a  cinquante  ou  soixante  ans.  La       tei ^q  in         v  ^^  ^ 

&  est  dénué  de>  toute  auahte  ;   le    gg^  P  de  ^      e8 ,  d'a- 

Vin  qu'on  en  retire  est  plat  et  âpre    e speces  e      ^  ^  leg 
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pour  obtenir  de  ces  étabîissemens    septentrionale,  parce  que  les  ven» 
un  avantage  général ,  il  faudrait  les    danges  étant  plus  tardives  dans  celle 
multiplier   dans  tous  les   de'parte-    du  sud  ,  ils  parviendront  assez  tôt 
mens  où  il  se  trouve  des  vignobles,    dans  celle-ci  pour  y  trouver  encore 
Mais  quand  on  songe  à  ce  nom-    les  fruits  suspendus  aux  sar.nens. 
bre  de  collections,  aux  difficultés         Le   cultivateur   décrirait  un  in- 
à   vaincre  pour  réunir  tous  les  in-    dividu   entier   de    chaoue  race  ou 
dividus    dont   chacune    d'elles  de-    variété  qu'il  rencontierait  au  point 
vrait  être  formée  ,  aux  soins  ,  on    du  départ,  donnant  une  attention 
peut   dire   minutieux  ,    à   lui  pro-    toute    particulière   aux  parties    de 
dlguer  sans  cesse,  et  sur-tout  pen-    la   plante   par    lesque  les   il  est   le 
dant    ses   premières    années  ;    au    plus  facile  de  distinguer  les  diffé- 
zèle ,  au  talent ,  à  l'activité  qu'exige    rentes  essences ,  telles  que  les  feuil- 
une   telle  surveillance,   et    qu'on    les  et  les  fruits-;  et  l'artiste  en  exé- 
trouve  si  rarement  réunis  dans  le    cuterait  avec  le  mêmesoinun  dessin 
même    homme;    enfin    quand    on    colorié,  en  ayant  soin  de  marquer 
songe  au  long-tems  pendant  lequel    les  différences  des  sarmens  de  cha- 
il    faudrait    observer     pour    avoir    que  race  ou  variétés,  et  de  les  ren- 
des  résultats    certains    à  commu-    dre  sensible*  aux  jeux  parle  moyen 
niquer  ,   on  est  tenté  de  ne  regar-    du  dessin.  A  mesure  que  les  com- 
der  un    tel   projet  que  comme  un    paraisons  seraient  faites  ,  on  se  dé- 
beau   rêve.    Neseroit-il   donc  pas    barasseraitde  l'ancien  sarment  pour 
possible  d'arriver  au  même  but  par    le  remplacer  par  celui  auquel  il  a 
une  voie   plus  courte    et    par   des    été  comparé,  et  se  mettre  ainsi  à 
moyens  plus  simples  et  plus  surs  ?    portée  de  renouveler  de  suite,  et 
Il  me  semble  qu'un  cultivateur,    de  proche  en  proche ,  la  même,  opé- 
exercé  à  observer  et  secondé  par    ration,  jusqu'au  terme  du  voyage, 
quelques  habiles  artistes,  pourrait    Ce  moyen  est  peut-être  le  seul  pro- 
parvenir, en  deux   ans  ,  à  former    pre  à  taire  connaître  l'influence  des 
un   excellent    herbier  artificiel  de    diverses  terres  et  des  ditferens  cli- 
toutes  nos  espèces  ,  races  et  variétés    mats  ,  sur  les  races  et  les  variétés  de 
de  vigne.  La  collection  des  cham-    la   vigne.  Tout  ce  qui  a  rapport  à 

f)ignonset  des  plantes  vénéneusesde  cette  diversité  des  terrains,  des 
a  France,  par  Bulliard,  prouve  que  climats  et  du  genre  de  culture  qui 
l'artdegravereneouleurestparvenu  y  est  suivi;  formerait  un  des  prin- 
à  un  degré  de  perfection  tel  qu'il  oipaux  objets  du  travail, 
peut  transmettre  et  les  concours  les  On  ne  négligerait  pas  sur -tout 
plus  déliés  desformes  et  les  nuances  de  désigner  les  plantes  qui  crois- 
es plus  délicates  des  couleurs.  sent  spontanément  dans  les  vigno- 
Nos  artistes  réunis  se  mettraient  blés  qu'on  parcourrait ,  parce  qu'on 
en  marche  vers  le  milieu  de  ther-  peut  tirer,  de  cette  connaissance, 
midor  ,  et  commenceraient  leur  des  renseignemens  plus  certains 
travail  par  celui  des  vignobles  qui  que  par  les  descriptions  les  plus 
est  situé  le  plus  au  nord  de  la  exactes.  Toutes  les  dénominationset 
France,  s'acheminant  ainsi  de  vi-  les  innombrables  variantes  sous  les- 
gnobles  en  vignobles,  du  nord  au  quelles  les  cépages  sont  connus  dans 
midi.  Je  les  fais  partir  de  la  région    tous  les  cantons  où  ils  pénétreront ,. 
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variétés  de  la  vigne. 
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SIGNES    CARACTERISTIQUES 

LES     PLUS     APPARENS, 


Tirés  des   Feuilles  et  des  Paisins,   pour  faire  distinguer  ou  les  espèces*,  ou  les  races,  ou  les  variétés  de  la  vigne. 
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isemi-lobees.  Jverd  fonce,    (unicolor. 
trilohées.       [       .      c       ,  ) 
•    ...    i  .      >  moins  loiue.snuancees. 
quintilobees.t  j 

lacinîées.        )  brunâtre.      (mouchetée&. 

rondes. 


obtuses 


erd  tendre.- 

n 


migincuses.l 


'cotoneuses. 


glabres. 


à  leur  bord  ,  au  tems  dei 
l'épanouissement.  I  ]  par  des  restons 

beseantes  I  régulièrement,    t  regulu 

en  entier  avant  la  muta-)Dentelées  ^Dentelures  interrompues 

rite  du  raisin.  irrégulièrement  l  par  des  lestons 

seulement  peu  avant  leur» 
chute. 


blancs.      transparents,  (unicolor 
verd.itres. 
ambrés, 
(grains  blancs. 
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seront  annotés  avec  le  plus  grand 
soin,  puisque  ce  n'est  que  par  leur 
concordance  qu'on  pourra  parvenir 
à  en  simplifier  la  nomenclature. 

Si  les  voyageurs  étaient  parve- 
nus dans  le  département  des  Bou- 
ches-du-Rhône  ,  vers  la  mi-bru- 
maire, époque  ordinaire  des  ven- 
danges dans  ce  pays  ,  ils  borne- 
raient là  leur  course  ,  pour  la  re- 
prendre l'année  suivante ,  vers  le 
milieu  de    thermidor. 

Leur  marche  nouvelle  serait  dé- 
sormais tracée  par  les  nombreux 
vignobles  qui  s'étendent  depuis  le 
département  du  Gard  jusqu'à  ce- 
lui des  Basses  -  Pyrénées  ;  et  pre- 
nant alors  la  direction  du  sud  au 
nord  ,  ils  reviendraient  par  les  dé- 

tartemens  de  la  Gironde  ,  de  la 
)ordogne,  de  la  Haute-Charente  , 
de  la  Vienne  ;  et  de  ceux  du  centre 
à  celui  qui  doit  être  le  but  de  leur 
voyage.  Ce  dernier  travail  se  faisant 
sur  des  lignes  parallèles  à  celui  de 
1  année  précédente  ,  ils  se  servi- 
raient ,  pour  ainsi  dire  ,  de  contrôle 
l'un   à  l'autre. 

Ici  le  voyage  est  terminé  ;  mais 
l'ouvrage  ne  l'est  pas.  Il  reste  au 
cultivateur  à  mettre  le  plus  grand 
ordre,  la  plus  grande  clarté  pos- 
sibles dans  la  rédaction  des  nom- 
breuses et  intéressantes  remarques 
qu'il  a  été  à  portée  de  faire;  et  au 
dessinateur ,  à  surveiller  avec  la 
plus  scrupuleuse  exactitude  la  con- 
fection des  planches  dont  il  a  exé- 
cuté les  dessins.  L'une  des  deux 
parties  négligée ,  soit  le  texte  ,  soit 
la  gravure,    jetterait   une  entière 
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défaveur  sur  tout  l'ouvrage  ;  car 
son  mérite  dépend  de  l'harmonie 
qui  doit  régner  entre  elles.  Mais  , 
cet  accord  supposé,  les  résultats 
d'un  tel  voyage  ,  tout-à-la-ibis  bo- 
tanique et  vignicole  ,  formeraient, 
je  crois,  un  des  plus  beaux  présens 
que  des  français  puissent  ofî'rjr  à 
leur  patrie. 

Cependant  il  n'est  point  encore 
exécuté  ;  et  les  établissemens  dont 
Rozier  ,  Dupré  de  St.-Maur  ,  et  la 
société  d'histoire  naturelle  de  Bor- 
deaux se  sont  occupés  ,  ne  sont 
encore  que  des  projets.  Nous  som- 
mes donc  bien  loin  de  présenter  la 
liste  swivante  des  divers  cépages 
cultivés  en  France,  comme  un  ou- 
vrage qui  ne  laisse  pas  beaucoup 
à  désirer  :  il  est  très-défectueux. 
Aussi  toutes  nos  prétentions  à  cet 
égard  ,  se  bornent-elles  à  ce  qu'il 
soit  jugé  moins  incomplet  que  ceux 
du  même  genre  qui  ont  été  publiés 
avant   lui. 

Il  est  précédé  d'un  tableau  dans 
lequel  nous  indiquons  les  signes 
les  plus  apparens  par  lesquels  on 
peut  parvenir  à  distinguer  et  même 
à  classer  le  plus  grand  nombre  de 
nos  cépages.  Ces  signes  sont  tirés 
des  feuilles  (  i  )  et  des  raisins  , 
comme  nous  ayant  paru  plus  cons- 
tans  que  tous  ceirx  offerts  par  les 
autres  parties  de  la  plante.  La  cou- 
leur de  l'écorce  ,  par  exemple,  et 
la  distance  des  nœuds  sont  telle- 
ment variables  dans  les  individus 
de  la  même  essence,  d'un  lieu  à 
l'autre,  que  nous  n'avons  pas  hésité 
à   n'en  faire   aucun  usage. 


(i)  Nous  n'entendons  pas  parler  de  ces  feuilles  avortons  qui  naissent  des  dra- 
geons ,  des  brindelles  et  de  L'extrémité  des  rameaux  au  moment  où  la  se,  e  est  sur 
le  point  de  s'arrêter;  nous  \  ailerons  des  feuilles  parfaites  ,  de  celles  qui  he  déve- 
loppent des  premières  sur  les  sarmens  les  pins  vigoureux  et  les  mieux  nom  ris.  Celles- 
ei  sont  les  seules  dont  le  dessin  soit  constant  et  invariable  dans  chaque  îace  ou 
Vciriété. 
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Liste  des  races  et  'variétés  de 
vigne  le  plus  généralement  cul- 
tivée en  France. 

Vitis  sih'estris  Lahrusca.  C.  B. 
P.  C'est  la  vigne  sauvage  ou  non 
cultivée.  Elle  croît  spontanément 
dans  presque  toutes  les  haies  des 
parties  du  Sud  et  du  Sud  -  Ouest 
de  la  France.  Il  est  à  présumer 
qu'étant  cultivée  ,  elle  acquerrait 
à  la  longue  les  qualités  dont  elle 
est  dépourvue  dans  son  état  agreste, 
qu'on  obtiendrait  de  ses  baies  le 
muqueux  sucré  propre  à  être  con- 
verti en  vin  ;  de  même  que  les 
races  que  nous  cultivons  dégéné- 
reraient à  la  longue  en  vignes  la- 
bruches  si  l'homme  cessait  de  leur 
prodiguer  ses  soins.  On  peut  donc 
croire  que  la  vigne  labruche  est 
la  souche  de  la  plupart  de  nos  races 
vinifères.  Ses  produits  sont  faibles 
et  de  peu  d'apparence  ,  comme 
ceux  de  la  plupart  des  végétaux 
non  cultivés.  Ses  grains  sont  petits, 
d'un  noir  foncé, et  couverts  d'une 
fleur  qui  disparaît  sous  les  doigts 
quand  on  les  touche.  Sa  grappe 
est  courte  en  raison  de  sa  grosseur  ; 
elle  est  divisée  en  trois  parties  , 
parce  que  celle  du  milieu  est  sur- 
montée de  deux  petites  grappes 
latérales  ,  en  ailes.  Le  suc  qu'on  en 
exprime  est  d'une  couleur  rouge 
foncée  et  d'un  goût  très-acerbe  , 
avant  sa  maturité  complette.  Ses 
feuilles ,  profondément  découpées  , 
contractent  avant  de  tomber  une 
couleur  presque  cramoisie. 

Vitis  prœcox  columellœ.  H. 
R.  P.  C'est  le  raisin  le  plus  précoce 
de  notre  climat.  Ses  grains  pren- 
nent la  couleur  noire  long-tems 
même  avant  leur  maturité.  Ils  sont 
petits  ,  ronds  ,  peu  serrés  ;  leur 
peau  est  dure  et  épaisse  ;  la  pulpe 
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qu'elle  enveloppe  ,  sèehe  ,  cotol 
neuse  ;  son  eau  peu  sucrée ,  pres- 
qu'insipide  ;  ses  grappes  sont  pe- 
tites de  même  que  les  feuilles. 
Celles-ci  sont  d'un  verd  clair  en 
dessus  et  en  dessous  ,  et  termi- 
nées par  une  dentelure  large  ou 
peu  aiguë.  Excepté  en  Provence  , 
ce  raisin  n'occupe  point  de  place 
dans  les  vignobles  ,  parce  qu'il  n'a 
d'autre  mérite  que  sa  précocité  , 
qui  lui  a  fait  donner  le  nom  de 
mauritlon  hâtif  \  raisin  précoce  , 
raisin  de  Saint- Jean  ,  de  la  Ma- 
delaine ,  de  juillet  yjuanens  negrés 
C'est  peut-être  le  tarney-courant 
du  Bas-Médoc  ;  et  Yamaroi  qu'on 
y  cultive  aussi ,  est  vraisemblable- 
ment une  de  ses  variétés. 

Vitis  subhirsuta  (  acino  ni- 
gro  )  C.  B.  P.  Vitis  lanata.  CaroL 
Steph.  Vrœd.  Rust.  Le  plus  hâtif 
après  le  précédent.  Tout  annonce 
qu'il  en  est  généré.  Ses  grains  sont 
noirs,  gros  et  médiocrement  ser- 
rés ;  la  grappe  courte  et  épaisse , 
la  feuille  trilobée  ,  ayant  en  ou- 
tre deux  échancrures  qui  forme- 
raient deux  semi-lobes  ,  si  elles 
étaient  plus  profondes  (  Voyez 
VI.  II.  )  Ses  feuilles  ,  sur  -  tout 
dans  leur  jeunesse  ,  sont  cou- 
vertes de  toutes  parts  d'un  duvet, 
d'une  matière  blanche  cotoneuse  , 
qui  le  fait  distinguer  de  très-loin 
des  autres  ceps  qui  l'entourent. 
Ce  caractère  particulier  lui  a  fait 
donner  le  nom  de  meunier ,  dans 
beaucoup  de  territoires.  Dans  d'au- 
tres ,  ou  le  nomme  maurillon  ta- 
conné  ,fromente  ,  resseau  ,  fari- 
neux ,  noir  ,  saPagnien  noir  , 
noir  in. 

Vitis  subhirsuta  ,  acino  albo. 
Cette  variété  blanche  ne  diffère 
du  précédent  que  par  sa  couleur 
et    le    volume   de  sa   grappe.  Le 
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grain  en  est  aussi  plus  gros  et  un 
peu  ovale.  Les  deux  lobes  infé- 
rieurs de  la  feuille  sont  plus  pro- 
noncés que  ceux  de  la  feuille  du 
meunier  proprement  dit  (  Voyez, 
PL  III.)  On  le  nomme  savagnien 
blanc ,  unin  blanc  ,  matinié. 

Vitis  prœcox  columellœ  ,  aci- 
nis  dulcibus  nigricantibus .  C'est 
la  race  si  connue  en  Bourgogne 
sous  le  nom  de  maurillon  ou  de 
pineau.  Il  est  d'autant  plus  vrai- 
semblable que  c'est  à  sa  couleur 
noire  ou  de  maure  qu'il  doit  sa 
première  dénomination  ,  que  plu- 
sieurs autres  raisins  noirs  ,  qui  ne 
sont  pas  des  pineaux  ,  portent 
dans  d'autres  grands  vignobles  de 
la  France  le  nom  de  maurillons  , 
de  noirs. 

Baccius  a  divisé  cette  race  en 
trois  branches  :  ex  iwis  nigris  , 
dit-il  ,  sunt  maurillon  très  species: 
una  cum  ligni  materîâ  ex  inci- 
surâ  valdh  rubescit ,  vite  tamen 
nigrâ  ,  rotundiore  folio  ,  ac  con- 
gés tis  admodàmin  raccmulo  uvisj 
altéra  cortice  admodàm  rubro 
foliis  ficus  instar  tripartitis  ;  ter- 
tia  quam  et  beccanam  vocant ,  Ji- 
gno  item  nigro  tjuod  et  sarmentis 
luxuriat  et  foliis  ;  caducas  autem 
'vendemiœ  tempore  producit  iwas. 

Nous  |ne  confondrons  point  ici  , 
quoiqu'en  dise  Baccius  ,  le  franc 
pineau  ,  assez  clairement  décrit 
dans  la  première  partie  de  ce  pas- 
sage ,  avec  tous  les  autres  raisins 
maurillons  ,  parce  qu'il  a  des  ca- 
ractères qui  lui  sont  propres  et 
qui  n'appartiennent  qu'a  lui.  Les 
autres  maurillons  forment  une 
même  espèce  avec  le  meunier  ; 
puisqu'on  a  vu  aussi  sur  le  même 
cep 'des  feuilles  et  des  fruits  de 
l'un  et  de  l'autre. 

Le  maurillon  dont    sont  coropo- 
Tome  X. 
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sées  en  plus  grande  partie  les 
vignes  de  bons  plants  en  Bour- 
gogne ,  a  la  grappe  d'une  grosseur 
médiocre  ,  la  baie  peu  grosse  aussi , 
les  grains  peu  serrés  et  assez  agréa- 
bles au  goût.  Sonécorce  est  rougeâ- 
tre;  sa  feuille légèrementdivisée  en 
cinq  lobes  (  Voyez  PL  III ,  fig.  2.  ) 
et  la  dentelure  de  son  limbe  très- 
régulière.  Le  cep ,  les  sarmens  ,  la 
feuille  et  le  fruit  n'annoncent  pas 
une  forte  végétation.  Noms  vul- 
gaires :  le  maurillon  noir  ,  Vau- 
wernat  ,  le  pineau  ,  le  bourgui- 
gnon ,  le  pimbart ,  le  manosauin; 
la  mer  il  le  ,  le  noirien  ,  le  gribulot 
noir y  le  massouteL 

Vitis  prœcox  acino  rotundo ,  al- 
bo  yflavescentiet  dulci.  Le  mauril- 
lon blanc  a  la  grappe  plus  alongée 
que  le  précédent.  Ses  grains  sont 
presque  ronds  et  forment  une 
grappe  composée  de  grapillons.  La 
feuille  sans  être  entière  n  est  pas  lo- 
bée ,  comme  la  variété  suivante  ; 
mais  la  dentelure  de  son  limbe  est 
très-prononcée  ;  elle  est  verte  en 
dessus  ,  blanchâtre  et  drapée  en 
dessous ,  et  soutenue  par  un  pétiole 
gros  ,  long  et  rouçe.  (  Voyez 
PL  IV     \  *      V         J 

Cette  variété  ne  diffère  guère 
de  la  précédente  que  par  sa  forme  , 
ayant  trois  lobes  très-marqués  et 
deux  semi-lobes.  (  Voyez  VI.  V  , 
F.  1.  )  Noms  vulgaires  :  mclier , 
daunerie ,  maurillon  blanc ,  daune  , 
et  quelquefois  aussi  mornain  quoi- 
qu'il y  en  ait  d'autres  races  du 
même  nom. 

Yitis  acinis  minoribus  ,  oblon- 
gis ,  dulcissimis  confertim  botry 
adnascentibus.  Cette  phrase  de 
Garidel  d'écrit  parfaitement  le 
franc  pineau ,  le  maurillon  par  ex- 
cellence. Les  grappes  en  sont  pe- 
tites et  de  forme  un  peu  conique  s 
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portées  par  un  péduncule  très- 
court;  le  grain  oblong  et  serré  à 
la  grappe  ,  rouge-incarnat  à  l'ori- 
fice; son  bois  menu,  alongé,  tirant 
sur  le  roux;  les  nœuds  sont  éloi- 
gnés les  uns  des  autres  ;  on  re- 
marque une  teinte  de  rouge  dans 
]e  bois  ,  lorsqu'on  le  coupe  trans- 
versalement. La  feuille  ,  portée  sur 
un  pétiole  long ,  courte  et  ronge 
est  semi-lobée  des  deux  côtés  ;  la 
dentelure  du  limbe  assez  délicate; 
elle  est  d'un  vert  un  peu  foncé 
en  dessus  et  pale  en  dessous ,  des 
deux  côtés  cou  verte,  à  sa  naissance, 
d'un  léger  duvet  que  n'a  pas  le 
maurillon.  (  Voyez  PI.  V ,  F.  2.  ) 
Elle  produit  peu,  mais  son  fruit 
est  excellent  au  goût  et  produit 
les  vins  les  plus  délicats  de  la  Bour- 
gogne. Il  porte  les  noms  de  bon 
plant,  raisin  de  Bourgogne ,  pi- 
neau ,  franc  pineau  ,  maurillon 
noir ,  pinet,  pignoîet.  On  croit  que 
c'est  aussi  le  bouchit  ou  le  rinaut 
des  Basses-Pyrénées ,  et  le  chauché 
noir  de  Bordeaux. 

Vins  acino  minus  acuto  ,  nigro 
et  dulci.  Le  Bourguignon  noir. 
Cette  variété  fait  encore  partie  des 
maurillons  noirs.  11  a  ,  par  la  forme 
de  son  grain ,  quelque  analogie  avec 
ïe  précédent  ;  mais  il  est  moins 
oblong  en  proportion  de  sa  gros- 
seur, et  beaucoup  moins  serré  à  la 
grappe  qui  est  rouge;  bois  tirant 
sur  le  brun  et  noué  d'assez  près. 
La  feuille  un  peu  obtuse  à  sa  pointe , 
est  légèrement  divisée  en  cinq  par- 
ties très-régulièrement  dentelées  ; 
son  pétiole  court  et  très-rouge,  sa 
grappe  ailée.  (  Voyez  PL  VI.  ) 
Noms  vulgaires  :  Bourguignon 
noir ,  plant  de  roi ,  damas ,  grosse* 
serine  ,  pied  -  rouge,  côte  -  rouge  , 
bouc  are  s  ,  étrange  Gourdoux. 

Vitis  acinis  dulçibus  et  grisei&. 
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Griset  blanc  ,  grappe  courte  ,  iné- 
gale dans  sa  forme  ,  médiocrement 
grosse;  grains  ronds  ,  assez  serrés, 
d'une  saveur  douce  et  parfumée. 
Ce  raisin  est  grisâtre  ;  on  le  croit 
une  variété  du  franc  pineau.  Il  y 
avait  autrefois  des  vignes  entières- 
formées  de  ce  cépage  ;  il  forme 
encore  une  grand  partie  du  bon 
vignoble  de  Pouilli.  (  Voj.  PI.  VIL) 
On  le  nomme  pineau  gris  ,  ringris 
malvoisie,  pouilli,  griset  blanc  , 
le  joli ,  le  gennetin  fromentau  , 
auvernat  gris ,  bureau  ,  etc. 

Vitis  serotina  y  acinis  minori- 
bus  ,  acutis  ,  flavo  albidis  ,  dulcis- 
simis.  Ce  raisin  a  été  beaucoup  plus 
commun  dans  les  vignobles  de 
France  ,  qu'il  ne  l'est  aujourd'hui.  Il 
y  en  avait  même  qui  n'étaient,  pour 
ainsi  dire,  formés  que  de  ce  cépage;, 
entr'autres  ,  celui  de  Prépatour  ,. 
près  de  Vendôme.  Son  grand  par- 
fum donnait  au  vin  qu'on  en  for- 
maitun  caractère  particulier.  Mais  , 
produisant  très  -  peu  ,  on  a  négligé 
de  le  renouveler.  Sa  grappe  est 
courte  ,  plutôt  petit  que  gros  ;  \ï 
est  d'un  blanc  tirant  sur  le  jaune  ; 
sa  couleur  est  plus  fortement  am- 
brée du  côté  du  soleil  ;  il  se  cou- 
vre, vers  le  tems  de  la  maturité  ^ 
de  petits  points  briquetés  qui  lui 
laissent  un  caractère  naturel  cons- 
tant. Sa  feuille  n'est  point  lobée  ; 
mais  sa  dentelure  est  assez  pro- 
fonde, très -régulière  ,  et  forme  ^ 
vers  sa  hauteur ,  trois  grands  fes- 
tons prédominans.  (  V.  PI.  VIII , 
Jig.  1.)  On  le  croit  encore  une  va- 
riété du  pineau;  aussi  porte -t -il 
dans  quelques  vignobles  le  nom  de 
maurillon  blanc  ;  on  le  nomme 
aussi  sauvignon  ,  sauvignen  ,  ser- 
rignen ,  sucrintjié,  etc. 

Vitis  acino  nigro    (   et  albo  ) 
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rotundo  ,  molli  minus  suavi. 
Viganne ,  Rochelle  noireetblanche, 
faigneau ,  morve gue  sont  les  noms 
vulgaires  ,  synonymes  d'une  race 
très -commune  dans  les  vignes  du 
nord  et  de  la  France.  Toutefois  ce 
n'est  pas  celle  que  recherchent , 
passe'  la  rive  droite  de  la  Loire  , 
ceux  qui  préfèrent  la  qualité  k  la 
quantité  du  produit.  La  viganne 
ou  rochelle  noire  a  la  feuille  divi- 
sée en  cinq  lobes,  les  supérieurs 
plus  profonds  que  les  inférieurs; 
le  limbe  est  terminé  par  une  pro- 
fonde dentelure  sur  -  festonnée  et 
portée  par  un  long  péduncule  ;  elle 
est  d'un  beau  vert  en  dessus,  co- 
toneuse  et  blanchâtre  en  dessous. 
Cette  feuille  est  très-remarquable 
par  l'élégance  de  sa  forme.  (  Ployez 

pi.riiitfig.*.) 

Vitis  acino  nigro  ,  rotundo  , 
duriusculo  ,  succo  nigro  labia  in- 
ficienti.  Le  teinturier.  Cette  espèce 
a  des  signes  caractéristiques ,  non- 
seulement  par  la  forme  de  son 
fruit  et  de  ses  feuilles,  mais  encore 
par  la  couleur  rouge  très -foncée 
du  jus  exprimé  de  ses  baies,  et 
par  la  couleur  presque  incarnat  que 
contractent  ses  pampres,  long-tems 
avant  que  le  fruit  ait  acquis  sa  ma- 
turité.Sa  grappeest  inégaleet  ailée; 
elle  se  termine  en  cône  tronqué  : 
ses  grains  sont  ronds  et  inégaux. 
Sa  feuille  profondément  dentelée 
est  divisée  en  cinq  lobes  ;  elle  pré- 
sente quelque  chose  de  rustique  à 
l'aspect  (  Fuyez  PI.  IX.  )  On  ne 
cultive  ce  cépage  que  pour  donner 
de  la  couleur  au  vin.  Cuvé  seul  il 
donne  une  liqueur  âpre,  austère  et 
de  mauvais  goût.  11  est  beaucoup 
trop  commun  dans  les  vignes  des 
ci  -  devant  Orléannaiset  Gâtinais. 
Noms  vulgaires  :  teinturier ,  tin- 
tenu  ,gros-noir 3  maure  ,  noir  d'Es- 
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pagne ,  teinturin ,  noire  au ,  Morieu, 
portugal ,  alicante  ,  etc. 

Vitis  uva  perampla  ,  acinis  ni- 
gricaniibus  majoribus.  Ce  raisin  a 
quelque  ressemblance  avec  le  pré- 
cédent, parce  que  son  jus  est  rou- 
geâtre;  mais  il  est  d'une  qualité  bien 
supérieure  pour  le  vin.  Les  baies  et 
les  grappes  en  sont  beaucoup  plus 
grosses ,  le  bois  plus  fort ,  et  sa 
feuille  a  beaucoup  plus  d'ampleur. 
On  cultive  deux  variétés  decelui-ci. 
La  première  n'a  que  deux  lobes;  la 
seconde  en  a  quatre.  {Voyez  Pl.X, 
Jig.  i  et  2,.  )  Noms  vulgaires  :  Ra- 
monât, neigrier ,  gros -noir  d'Es- 
pagne, raisin  d'Alicante  ,  raisin  de 
Lombardie  ,  etc.  C'est  le  cépage 
qui  produit  le  vin  d'Oporto. 

Vitis  pergnlana  ,  uva  peram- 
pla  acino  oblongo ,  duro  ,  majori 
et  subviridi.  La  baie  de  ce  raisin 
estoblongue.Le  pétiole  de  chacune 
des  baies  est  long,  sa  grappe  for- 
mée de  plusieurs  grapi lions  depuis 
le  liant  jusqu'en  bas  ;  on  dirait 
qu'elle  a  de  la  peine  à  supporter 
le  poid  des  baies  :  ce  qui  lui  donne 
une  forme  alongée.  La  feuille  se- 
rait très-régulièrement  dentelée 
si  outre  les  deux  lobes  qui  di- 
visent sa  partie  supérieure  ,  il  n'y 
avait  un  semi-lobe  dans  la  partie 
inférieure  du  côté  droit.  (  Voyez 
PL  XI.  )  Noms  vulgaires  :  raisin 
perle  ,  rognon  de  coq  ,  pendou- 
lau  ,   barlantine  y   etc. 

Vitis  uva  longiori  ,  acino  ru- 
fescenti  et  dulci.  Ce  raisin  dont 
la  grappe  ressemble  beaucoup  au 
premier  coup  d'œil  au  chasselas  , 
et  qui  en  porte  en  effet  le  nom 
dans  quelques  territoires  vigno- 
bles, en  diffère  à  plu.-ieurségards. 
La  couleur  qu'il  contracte  du  côté 
où  il  est  frappé  par  le  soleil ,  est 
plutôt  rousse  que  jaune  ;  ses  feuil- 
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les  naissantes  ne  se  font  point  re- 
marquer par  cette  espèce  d'au- 
réole couleur  de  rose  dont  sont 
teintes  les  jeunes  feuilles  du  chas- 
selas. Ses  baies  sont  rondes  ,  char- 
nues ,  espacées  ,  et  mûrissent 
assez  bien  ,  même  au  nord  de  la 
France.  (  Voyez  PL  XII.)  Son 
jus  est  doux  et  agréable.  La  feuille 
très-palmée  est  portée  sur  un  pé- 
tiole commun  rouge  jusqu'à  sa 
moitié.  Cinq  nervures  roses  à  leur 
naissance;  elle  est  divisée  en  cinq 
lobes  assez  profonds  et  très-échan- 
crée  dans  son  portour  ;  verd  pâle 
en- dessus  ,  blanchâtre  en -dessous 
et  garnie  d'un  léger  duvet.  (  Voyez 
PL  XIII  }Jg.  i .  )  Noms  vulgaires  : 
meslier ,  mor nain-blanc  ,  morna- 
chasselas ,  blanc-de-bonnelle ,  etc. 

On  en  trouve  dans  les  vignes 
une  variété  différant  très -peu  de 
la  précédente  par  la  forme  et  la 
qualité  de  son  fruit;  mais  beau- 
coup par  sa  feuille.  Celle-ci  a  deux 
semi-lobes  à  sa  partie  supérieure. 
Sa  partie  inférieure  n'est  divisée 
que  par  deux  échancrures  plus  pro- 
fondes que  le  surplus  de  la  den» 
telure.  (  Voyez  même  PL  Jig.  2.  ) 

Vins  acino  rotundo ,  albido  , 
dulco-acido.  Ce  raisin  est  de  gros- 
seur moyenne;  peau  molle  ,  grains 
serrés.  Parvenus  au  plus  haut  de- 
gré de  maturité  ,  ils  ont  un  goût 
acide -douceâtre  peu  agréable.  Il 
produit  presque  toujours  avec  une 
sorte  d'abondance ,  et  il  est  réputé 
très -avantageux  pour  la  fabrica- 
tion des  eaux  -  de  -  vie.  La  feuille 
divisée  en  quatre  lobes  princi- 
paux ,  plus  deux  semi -lobes  ,  est 
très-épaisse  j  assez  verte  en-des- 
sus, cendrée  en-dessous  et  recou- 
verte d'un  duvet  très- court.  Bois 
jaune  ,  noué  très  -  près  ;  pétiole 
rouge  ,  court   et     rond  ,  terminé 
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par  cinq  nervures ,  celle  du  milieu 
beaucoup  plus  grosses  que  les  qua- 
tre autres.  (Voyez  PL  XIV, Jig. 
1 .  )  Noms  vulgaires  :  rochelle  verte, 
sauvignon  verd  ,  folle  blanche  , 
meslier  verd  ,  roumain  ,  blanc- 
berdet,  enrageât. 

La  rochelle  blonde  qui  paraît 
être  une  génération  de  la  précé- 
dente n'a  que  deux  lobes  placés 
dans  sa  partie  supérieure.  L'infé- 
rieure est  entière  (  Voyez  même 
PL  Jig.  2.  )  La  couleur  de  son 
feuillage  est  d'un  verd  beaucoup 
moins  foncé  ,  de  même  que  son 
fruit. 

Vitis  apiana  ,  acino  rotundo 
et  fumoso.  On  trouve  deux  sortes 
de  muscadet  enfumé  dans  beau- 
coup de  nos  vignobles,  le  grand 
et  le  petit.  La  feuille  du  premier 
est  portée  par  un  gros  et  long  pé- 
tiole qui  se  partage  en  cinq  ner- 
vures ;  gros  verd,  verd  blanchâ- 
tre en-dessous  ,  mais  sans  duvet. 
Tout  le  limbe  en  est  légèrement 
découpé  ;  une  seule  échancrure 
remarquable  sur  le  côté  droit.  La 
grappe  n'est  pas  forte  ;  la  baie 
d'une  couleur  indécise  entre  le 
blanc  et  le  rose  tendre.  (  Voyez 
PL  XV.  )  Noms  vulgaires  :  gros 
muscadet ,  muscat  fumé }  musca- 
dère  fromenté. 

Les  feuilles  du  petit  muscadet 
sont  moins  grandes  ;  elles  sont  lo- 
bées dans  leur  partie  supérieure  , 
et  la  dentelure  du  limbe  est  plus 
aiguë  que  dans  la  précédente.  (  V. 
PL  XVI  ,  Jig.  1.)  Cette  variété 
porte  aussi  le  nom  de  muscadère 
etmuscadine. 

La  Feuille  ronde  c/u'on  ap- 
pelle aussi  bourguignon  blanc  , 
pineau  blanc  y  picarneau  ,  mêlé, 
gueuche  blanc  ,  menu  gouche , 
etc.   Les  baies    de  ce    raisin  sont 
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un  peu  oblongues  et  tellement 
serrées  à  la  grappe  que  dans  les 
terrains  fertiles  ,  il  n'est  pas  rare 
de  voir  tomber  les  moins  adhé- 
rans  pour  faire  place  aux  autres. 
La  maturité  du  fruit  est  annoncée 
par  la  couleur  jaune  dont  il  se 
dore.  La  feuille  est  ample,  non  lo- 
bée ,  et  portée  sur  un  pétiole  qui 
se  divise  en  trois  rénures  princi- 
pales. Elle  est  d'un  verd  plus  pâle 
en-dessous  qu'en  dessus.  Le  des- 
sus   est   finement   drapé.  (  Voyez 

Le  Gouais  ou  gouet  blanc ,  con- 
nu encore  sous  les  noms  de  gros 
blanc  ,  bourgeois  ,  rnouillet  ,  ver- 
din  blanc  ,  gouas  ,  plant-madame , 
etc. ,  est  un  gros  raisin  composé 
de  baies  plus  grosses  ,  en  géné- 
ral que  celles  du  muscat  avec  le- 
quel il  aurait  plus  de  ressemblance^ 
si  ces  mêmes  baies  étaient  plus 
serrées  à  la  grappe.  (  Voyez  PI. 
XVII.  )  Feuille  entière  ou  non 
lobée  entourée  d'un  large  feston 
inégal ,  et  portée  sur  un  pédun- 
cule  grisâtre  et  assez  menu.  (  Voyez 
PL  XVIII  ,  fig.  i.  ) 

Le    Game    noir ,    saumorille  , 
chambonat  donne  presque  partout 
des  produits    abondans  ,  mais   de 
qualités  très  -  diverses.    Dans  cer- 
tains  fonds  ,  à   de    certaines  lati- 
tudes,  son  fruit  concourt  heureu- 
sement à  la  fabrication  des  meil- 
leurs vins  ;   dans  d'autres  les  cul- 
tivateurs   jaloux    de    conserver  la 
réputation    de    leurs  récoltes ,  ou 
de  leur  acquérir  un  renom  qu'elles 
n'ont  pas  ,   ont  soin   d'extirper  ce 
plant    de  leurs  vignes.    Tout   an- 
nonce   dans  le  gamé  la  plus  riche 
végétation.  Le  bois  en    est  gros  , 
les  nœuds  assez  espacés  mais  gros 
aussi  ;  feuille  épaisse  ,  verd  foncé, 
non    Lobée  ,    festonnée   à  grands 
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traits,  et  les  festons  inégalement 
dentelés.  Le  péduncule  et  le  pétiole 
en  sont  gros  et  bien  nourris.  (  Voy. 
PL  XVIII, fig.  2..) 

Le  petit  Gamé  connu  dans 
quelques  vignobles  sous  les  noms 
de  gouai  noir,  de  gueuche  noire , 
de  noir  ,  de  verrean  ,  etc.  ressem- 
ble ,  par  la  forme  de  sa  grappe  et 
de  ses  baies  au  bon  maurillon  ;  mais 
il  n'en  a  ni  le  goût  ni  la  douceur  ; 
il  est  très-noir.  Deux  semi  -  lobes 
divisent  sa  feuille  en  trois  parties  ; 
la  dentelure  de  la  partie  supérieure 
plus  inégale  que  celles  des  parties 
inférieures.  {Voyez  pi.  XIX.  ) 

Le  Mansard;/ê  damour ,  le 
grand  noir  ,  le  verd-gris.  Ce  rai- 
sin est  d'une  grosseur  considérable 
et  prend  une  forme  pyramidale 
assez  régulière.  Il  n'est  pas  rare 
d'en  voir  de  neuf  à  dix  pouces  de 
longueur  sur  quatre  à  cinq  de  dia- 
mètre ;  ses  grains  sont  gros  et  mé- 
diocrement serrés  ;  son  bois  est  gros 
et  brun  ou  noirâtre; la  feuille  gran- 
de ,  épaisse ,  très-verte  et  assez  légè- 
rement dentelée,  eu  égard  à  son 
ampleur.  (  Voyez  pi.  XX ,  fig.  1.  ) 

Le  Murleau  ,  mourlot ,  le  lan- 
guedoc ,  le  coq  ,  le  caliors ,  Le  troyen , 
V ar donne t  y  le  Balzac.  Ce  cépage 
annonce  beaucoup  de  vigueur  par 
la  grosseur  de  son  bois  et  celle  de 
ses  noeuds;  la  feuille  n'a  rien  d'ex- 
traordinaire dans  ses  proportions; 
mais  elle  est  lobée  dans  sa  partie 
supérieure  et  très  -  remarquable 
par  la  délicatesse  et  l'inégalité  de 
la  dentelure  de  son  limbe.  (Voyez 
pi.  XX fig.  2.  )  La  grappe  est  ailée , 
d'un  beau  noir  velouté  et  composée 
de  baies  médiocrement  serrées 
vers   le  bas. 

Vitis  a  ci  no  média  ,  rotundo- 
ex  albido  fiavescente.  Chasselas 
doré,  Bar-sur-Aube.  Grosse  grappe? 
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formée  de  grains  inégaux.  Peau 
dure  ,  jaunâtre  dans  la  maturité 
et  prenant  une  couleur  ambrée 
sur  les  parties  frappées  par  les 
rayons  du  soleil.  Feuilles  assez 
profondément  découpées  ;  dente- 
lure large  et  peu  aiguë  ;  très-long 
pétiole.  (  Voyez  pi.  XXI.  ) 

La  blanquette  ou  la  Donne: Cé- 
page assez  commun  dans  les  vi- 
gnobles de  la  Gironde  ,  de  la  Dor- 
dogne  et  de  la  Charente  sont  vrai- 
semblablement une  variété  du 
chasselas.  C'est  un  très-bon  raisin 
à  manger;  mais  il  produit  un  vin 
faible  et  sans  corps. 

Vitis  acino  medio  ,  rotundo  , 
rubello.  Chasselas  rouge  ;  variété 
du  précédent  ;  la  grappe  et  les 
grains  en  sont  moins  gros  :  teints 
de  rouge  du  côté  du  soleil  ;  verd- 
clair  du  côté  de  l'ombre. 

Vitis  acino  rotundo  ,  albido , 
moschato.  Chasselas  musqué, grain 
rond  et  presque  aussi  gros  que 
celui  du  chasselas  doré  ;  mais  il 
ne  s'ambre  point  au  soleil  et  con- 
serve dans  sa  parfaite  maturité  sa 
couleur  de  verd-blanc.  Sa  feuille 
est  moins  grande  que  celle  du  chas- 
selas doré  ;  elle  est  d'un  verd  plus 
foncé.  Les  découpures  en  sont  pro- 
fondes.  Pétiole  très-long. 

Les  chasselas  bien  exposés  mû- 
rissent parfaitement  même  au 
Nord  de  la  France,  et  le  fruit  en 
est  excellent.  La  maturité  du  chas- 
selas musqué  est  plus  tardive  de 
quinze  jours  que  celle  du  chasse- 
las doré. 

Yitis  folio  laciniato  ,  acino  me- 
dio ,  rotundo  albido.  La  ciotat  , 
raisin  d'Autriche.  Si  on  classe  ce 
raisin  d'après  la  couleur  et  le  goût 
de  ses  grains  ,  il  doit  faire  partie 
de  la  race  des  chasselas.  Placé  à 
la  même  exposition  ,  il  mûrit  à  la 
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même  époque.  Sa  grappe  est  moins 
grosse  et  le  grain  est  moins  rond 
que  ceux  du  chasselas.  Il  est  re- 
marquable par  ses  feuilles  palmées— 
et  laciniées  en  cinq  pièces  ,  les- 
quelles sont  portées  d'abord  par 
un  pétiole  commun  qui  souvent  se 
partage  en  cinq  peur  servir  de  sup- 
port aux  cinq  parties  de  la  feuille 
en  se  prolongeant  jusqu'à  leur  ex- 
trémité. Quelquefois  les  feuilles 
partent  du  pétiole  commun  ,  (  V.pl. 
XXII.  ) 

Vitis  apii  folio  ,  acino  medio, 
rotundo  rubro.  Ciotat.  C'est  une 
variété  du  précédent  ;  mais  les 
grains  de  celui-ci  sont  rouges  et 
sa  feuille  ressemble  bien  plus  que 
celle  du  ciotat  blanc  a  la  feuille 
d'ache  ou  de  persil ,  signe  par  le- 
quel Bauhin  le  caractérise  ;  on  le 
nomme  à  Bordeaux  persillade. 

Vitis  apiana  ,  acino  medio  , 
subrotundo  ,  albido  ,  moschato. 
Muscat  blanc;  le  lunel.  Les  grains 
sont  gros  ,  ovales  et  prennent  la  cou- 
leur ambrée  du  côté  du  soleil.  Ses 
grappes  sont  longues  ,  étroites  et  se 
terminent  en  pointe;  les  grains  qui 
les  forment  étant  très-serrés.  Ce 
raisin  ne  parvient  guère  que  dans 
nos  départemens  du  Midi ,  à  une 
maturité  parfaite.  Sa  feuille  est  d'un 
verd  plus  foncé  que  celle  du  chas- 
selas et  divisée  en  cinq  parties  très- 
prononcées.  La  dentelure  et  les 
festons  du  limbe  sont  irréguliers. 
(  Voyez  pi.  XXIII.  ) 

Vitis  apiana  ,  acino  medio  , 
rotundo  ,  rubro  ,  moschato.  Mus- 
cat rouge  ,  il  a  le  mérite  de  mû- 
rire  plus  aisément  que  le  précé- 
dent ,  parce  que  ses  grains  sont 
moins  serrés.  Ce  mérite  tient  ce- 
pendant à  un  défaut,  à  la  délica- 
tesse de  sa  fleur  qui  coule  facile- 
ment. Il  est  moins  parfumé  que  le 
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muscat  blanc.  Sa  grappe  est  alon- 
gée  et  le  péduncule  qui  la  sou- 
tien est  remarquable  par  sa  gros- 
seur. Les  grains  frappés  du  soleil 
sont  d'un  rouge  éclatant,  presque 
pourpre.  Ses  feuilles  qui  ressem- 
blent aux  précédentes  ,  rougissent 
en  automne.  Voyez  pi.  XXI V.  ) 

Vitis  apiana  ,  acino  magno  , 
oblongo  ,  violacco  ,  moschato. 
Muscat  violet,  le  madère.  Seconde 
variété  du  muscat.  Ses  feu i tes  sont 
presqu'entièrement  conformes  à 
celles  du  muscat  blanc  ;  mêmes  pro- 
portions ,  même  nombre  de  lobes, 
échancrures  ou  dentelures  du  lim- 
be pareilles.  Les  grains  sont  gros, 
un  peu  alongés  ;  leur  enveloppe  est 
dure,  d'une  couleur  violette  assez 
foncée  et  fleurie. 

Nous  trouvons  la  description  de 
la  même  variété  du  vitis  apiana  f 
acino  violaceo  ,dans  un  œnologiste 
anglais  ,  et  nous  observons  que  le 
grain  selon  lui  en  est  petit  et  rond. 
Chez  nous  il  est  gros  et  oblong  ; 
c'est  cependant  la  même  variété  , 
puisque  les  autres  signes  caracté- 
ristiques sont  communs  ;  par  exem- 
ple ,  cette  fleur  violette  dont  les 
grains  sont  couverts  et  dont  nous 
avons  aussi  parlé  ;  mais  telle  est , 
il  ne  faut  pas  se  le  dissimuler,  l'in- 
fluence du  sol  et  du  climat  sur  la 
vigne  ,  que  les  variétés  même  re- 
produisent d'autres  variétés.  Au 
Cap,  il  porte  le  nom  de  raisin  noir 
de  Constance. 

Vins  apiana  }  acino  magno ,. 
subrotundo  ,  nigricante  moschato. 
Ce  muscat ,  d'une  saveur  très  -  mus- 
quée quand  il  est  parvenu  à  sa  ma- 
turité, qui  n'a  guère  lieu  que  dans 
nos  provinces  méridionales  ,  où. 
même  il  esta  propos  de  le  cultiver 
'  en  treille  ,  ressemble  peu  ,  pour  les 
formes  ,  aux  autres  muscats.  Ce  qui 
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forme  dans  ceux  -  ci  les  grandes 
échancrures  des  feuilles  ,  est  à  peine 
remarquable  dans  celui-là.  La  den- 
telure du  limbe  est  presque  nulle; 
mais  les  festons  en  sont  très-remar- 
quables et  assez  aigus.  Les  grains 
sont  très  -gros,  ovales,  réguliers  , 
un  peu  plus  renflés  vers  le  basque 
vers  l'insertion  du  péduncule  ,  et 
forment,  sans  être  serrés  les  uns 
contre  les  autres  ,  de  très  -  belles 
grappes.  Leur  parfaite  maturité 
s'annonce  par  une  belle  couleur 
ambrée.  (  Voyez  PL  XXV.  Ce  raisin 
se  nomme  muscat  d'Alexandrie  , 
passe  -  longue  -  musquée  passe* 
musquée  ,  malaxa. 

Vitis  acino  maximo  ,  cordi- 
Jormi  -,  l'iolaceo.  Raisin  de  Maroc , 
raisin  d'Afrique  ,  maroquin,  bar- 
barou.  Les  grains  inégaux  ,  en 
forme  de  cœur  et  d'un  violet  in- 
décis, composent  de  très  -  grosses 
grappes.  Toute  la  plante  annonce 
une  végétation  vigoureuse  ,  gros 
sarmens et  grandes  feuilles;  celles- 
ci  profondément  découpées  et  en- 
tourées d'une  dentelure  longue  et 
aiguë.  Dans  notre  climat ,  cette  race- 
est  sans  qualité. 

Vitis  acino  longissimo  ,  cucu- 
mcri-fbrrui  ,  albido.  La  forme  de 
ce  raisin  est  très-remarquable;  on 
lui  a  donné  le  nom  de  cornichon  » 
parce  que  son  grain  est  courbé,  et 
pointu  vers  ses  extrémités;  cepen- 
dant il  a  plus  de  ressemblance  avec 
une  vessie  de  poisson  qu'avec  tout 
autre  objet  auquel  on  puisse  le 
comparer.  Il  a  souvent  jusqu'à  un 
demi  -  décimètre  de  longueur  ,  et 
le  tiers  de  diamètre  dans  sa  partie- 
li  plus  renflée  ,  où  gissent  une  ou 
deux  semences  terminées  en  pointe, 
de  fort  peu  moins  longues  que  la 
baie  n'a  de  diamètre.  La  réunion 
de   plusieurs   grapillons  ,   à  longs. 
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pétioles ,   forme   une  grappe   peu  maturité     on    compte    facilement 

volumineuse.  ses  semences  à  travers  leur  enve- 

La    feuille    de   cette    vigne    est  loppe. 

grande  et  presque  entière;  la   dé-  Vitis    acino   majore  ,    ovato   h 

coupure  de  son  limbe  très -inégale,  viridi  Jlavescente ,  Burdigalensis 

{Voyez  PL  XXVI.)  dicta. Cette  ra.ce  qu'on  nomme  ordi- 

Le  fruit  jaunit  à  l'époque  de  sa  nairement  verjus  ,  grey ,  grégeoir 

maturité  ;    on  en  connaît  une   va-  dans  les  départemens  du  centre  et 

riété  dont  les  baies  sont  d'un  rouge  du  nord  de  la  France ',  parce  qu'elle 

indécis   ou  briqueté.  n'y  mûrit  pas  et  qu'on  ne  l'emploie 

Vins  acino  minimo ,  rotundo  ,  guère  qu'à  extraire  sa  liqueur  pour 

albido  sine  mulcis.  C'est  le  corin-  former  le    verjus ,  d'un   si   grand 

the    blanc,    qu'on     nomme    aussi  usage  dans  la  cuisine,  est  aussi  con- 

passe  ,  raisin  de  passe  ,passerille.  nue  sous  les  noms  de  bordelais  et 

Les  grecs,  et  après  eux  les  Ita-  bourdelas.  Dans  la  liste  que  j'ai  sous 
liens  et  les  Espagnols  ,  ont  ainsi  lesyeux  de  tous  les  cépages  cultivés 
nommé  les  espèces  de  raisins  dont  aux  environs  de  Bordeaux,  je  ne 
ils  tordaient  la  queue  encore  atta-  vois  que  \eprunelasseou  chalosse , 
chée  au  sarmens  ,  pour  les  faire  appelé  à  Clairac  œil  de  tourd ,  qui 
sécher.  La  passe  musquée  et  le  puisse  lui  être  assimilé.  Maisil  mûrit 
raisin  de  corinthe  étaient  préférés  si  complettement  dans  le  territoire 
aux  autres  espèces  pourcet  usage,  de  Bordeaux,  que  le  grain  se  dé- 
Le  même  moyen  est  employé  au-  tache  souvent  de  la  grappe  avant  la 
jourd'hui  dans  quelques  -  uns  de  vendange.  Les  bons  économes  ne 
nos  vignobles  ,  dans  ceux  sur-tout  manquent  pas  de  recommander  aux 
où  l'on  cultive  le  muscat  et  où  l'on  vendangeurs  de  le  ramasser  exacte- 
fabrique  des  vins  de  liqueurs  ,  ment.  Ses  grains,  oblongs,  sont 
comme  à  Lunel ,  à  Frontignan,à  très-gros  et  composent  des  grapil- 
Kivesaltes  _,  etc.  Ions  qui  forment  par  leur  réunion 

La  grappe  du  corinthe  est  ailée  ,  de  très-grosses  grappes.  Sa  feuille 

longue  et  formée  de  petits  grains  est  ample  ,  presque  ronde  et  très- 

qui  ne  se  compriment  point  les  uns  sensible  à  la  gelée  :  c'est  peut-être 

les  autres.  L'enveloppe  de  la  baie  à  cette  extrême  délicatesse  qu'il  faut 

est  fleurie  et  se  colore  comme  celle  attribuer  son  peu  de  maturité  dans 

du  chasselas  ,  du  côté  du  soleil.  La  les    contrées   où    les   gelées    sont 

feuille  ,  grande  étoffée  ,  d'un  vert  hâtives. 

peu  foncé  en   dessus  et  cotoneuse  Un  pépin  de  ce  raisin  semé  ,  il 

dans  sa  partie  inférieure,  est    di-  y  a  plusieurs  années,  dans  le  jar- 

viséeen  cinq  parties;  maisleséchan-  din  très-connu  du  chevalier  Jasen, 

crures  en   sont  peu  profondes.  Son  à   Chaillot ,  près   Paris,  a  produit 

limbe  plutôt  découpé  que  dentelé,  une  variété  dont  le   fruit  parvient 

présente    des    pointes   longues    et  à    la  maturité   la  plus  complette  ; 

aiguës.  (  Voyez  PI.  XXVII.  )  ses  sarmens  poussent  avec  une  yi- 

On    connaît    une    variété    avec  gueur  extrême   et    couvrent  déjà 

pépins  ,    nommé    aussi    corinthe  j  une   grande   étendue  de  muraille, 

les  baies  de  celle-ci  sont  si  trans-  Le  fruit  de  cette  variété  est  excel- 

parentes  ,    qu'au    tems    de    leur  lent  ;  elle  porté ,  on    ne  sait  pas 

trop 
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trop  pourquoi  ,  le  nom  de  vigne  premiers  élémens  de  la  physique 
aspirante.  végétale;  mais  aussi  l'organisation 
Vitis  acino  rotundo  ,  medio  _,  particulière  de  cette  plante  ;  autre- 
bipartito  nigro  ,  biparti to  albido.  ment  on  se  flatterait  en  vain  de  lui 
Raisin  d'Alep,  raisin  suisse.  Grain  appliquer  les  dirïerens  modes  de 
panaché,  sujet  à  dégénérer ,  quel-  culture  qui  lui  conviennent, 
quefois  tout  noir,  plus  souvent  tout  La  terre  n'est  pas  seulement  des- 
blanc. En  automne  ses  feuilles  sont  tinée  à  servir  de  support  aux  plan- 
panachées  de  rouge  ,  de  vert  et  de  tes,  elle  est  encore  le  réservoir 
jaune  ,  à-peu-près  comme  les  lai-  dans  lequel  les  plantes  puisent  par 
tues  d'Alep.  Ce  raisin  est  plutôt  les  suçoirs  de  leurs  racines  une 
un  objet  de  curiosité  que  d'éco-  partie  des  alimens  nécessaires  à 
nomie.  leur  nutrition.  Je  dis  une  partie  , 
•  parce  que  l'atmosphère  est  aussi 
CHAPITRE     IV.  un    dépôt    de    substances  alimen- 

Phjsiologie  de  la  vigne.  tair.es   Pour  îef  végétaux ,  qui  les 

aspirent    par    les   pores    de    leurs 

Avant  de  décrire  les  parties  or-  écorces  et  par  les  trachées  de  leurs 

gàhiquesde  la  vigne  et  de  désigner  feuilles. 

les  fonctions  que  chacune  d'elles  L'eau  mise  en  évaporation  par  la 
est  appelée  à  remplir  pour  con-  chaleur  est  tout-à-la-fois  principe 
courrir  à  l'ensemble  de  la  statique  et  véhicule  du  principe  nutritif  des 
végétale  de  cette  plante,  il  est  bon  plantes.  Elle  en  est  le  principe, 
d'indiquer  les  moyens  qu'emploie  puisque  les  deux  élémens  dont  elle 
la  nature  pour  opérer  l'œuvre  de  est  formée,  l'oxigène  et  l'hydro- 
la  végétation.  Le  cultivateur  qui  les  gène  sont  eux-mêmes  élémens  de 
ignore,  toujours  incertain  dans  sa  la  sève  ;  elle  en  est  le  véhicule, 
marche  ,  ne  peut  être  redevable  puisqu'après  avoir  dissous  le  car- 
qu'au  hasard  de  ses  succès  quand  bone  qui  sert  à  la  formation  des 
il  a  le  bonheur  d'en  obtenir.  Outre  parties  fibreuses  et  ligeuses  des 
les  lois  générales  de  la  végétation,  plantes,  elle  l'introduit  en  elles  sous 
il  en  est  qui  sont  en  quelque  sorte  forme  gazeuze  ou  aériforme. 
particulières  à  certaines  familles  de  Le  carbone  provient  de  la  dé- 
plantes, dans  lesquelles  l'industrie  composition  des  matières  animales 
des  hommes  a  contrarié  jusqu'à  un  et  végétales.  La  manière  dont  la 
certain  point  l'ordre  général  des  sève  et  le  carbone  circulent,  s'éla- 
choses,  soit  en  déplaçant  les  unes  borent  et  se  modifient  dans  les 
du  sol  et  du  climat  qui  leur  avait  plantes  par  le  moyen  de  la  cha- 
été  originairement  assigné,  soit  en  leur  et  de  la  lumière  qui  s'y  com- 
cherchant  à  obtenir  de  quelques  binent  avec  eux ,  établit  non-seule- 
autres  des  résultats  que  la  nature  ment  les  différences  qui  existent 
ne  les  avait  pas  spécialement  des-  entre  les  familles  ,  les  espèces  et 
tinées  à  produire. La  vigneà  éprouvé  les  variétés  ;  mais  c'est  encore  à 
cette  double  contradiction  ;  de  -  là  elle  qu'il  faut  attribuer  la  diversité 
l'indispensable  nécessité  pour  ceux  qu'on  remarque  dans  les  formes 
qui  entreprennent  de  la  cultiver  ,  des  végétaux  et  dans  la  différence 

e  connaître   non  -  seulement  les  de  saveur  de  leurs  fruits. 
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La  terre  la  plus  propre  à  la  vé-  ment  l'humidité  et  la  chaleur ,  at> 
gétation,  en  général,  est  celle  dont  ténuent  et  divisent  les  molécules 
le  mélange  de  la  silice  ,  de  l'alu-  terrestres  et  en  rendent  la  masse 
mine  et  de  la  calcaire  est  dans  une  plus  perméable  aux  substances  élé- 
Droportion  telle  qu'elle  puisse  s'im-  mentaires  de  la  sève, 
^régner  facilement  d'humidité  et  Là  sève  est  un  corps  humide, 
a  conserver  de  manière  à  ce  que  onctueux  qui  ne  prend  de  forme 
celle-ci  sans  cesse  etinsensiblement  et  ne  contracte  de  goût  que  dans 
évaporée  par  la  chaleur,  suffise  à  le  sujet  qu'elle  pénètre.  La  fluc- 
la  nutrition  des  plantes,  jusqu'à  tuation  quelle  y.  éprouve  consiste 
ce  que  de  nouvelles  pluies  renou-  dans  un  mouvement  d'ascension 
vellent  le  réservoir.  Si  de  trop  Ion-  pendant  le  jour  et  de  descensiori 
gués  sécheresses  le  laissaient  épui-  pendant  la  nuit.  Ses  principes  sont 
ser,  les  plantes  languissent  et  meu-  aspirés  pendant  le  jour  par  les  Ta- 
rent bientôt,  cines;  et  la  chaleur  du  soleil  fa- 
Pour  constituer  un  bon  sol  vé-  vorise  leur  ascension  dans  toutes 
gétatif,  il  ne  suffit  pas  que  le  des-  les  parties  du  végétal.  Lorsque  cet 
sus  de  la  terre  soit  composé  dans  astre  disparaît  de  dessus  notre  ho- 
les  proportions  dont  on  vient  de  risson  ,  l'air  devient  plus  frais  ,  con~ 
parler,  il  faut  encore  que  cette  dense  les  vapeurs  et  les  contraint, 
première  couche  ait  une  sorte  de  pour  ainsi  dire,  de  redescendre 
profondeur.  Quand  elle  n'est  épaisse  vers  les  racines  où  elles  restent 
que  de  quelques  centimètres ,  et  comme  suspendues  sur  celles  qui 
qu'elle  repose  sur  le  tuf  ou  sur  une  tendent  à  s'élever  de  la  terre.  Les 
argile  trop  compacte,  il  ne  s'éta-  canaux  de  la  plante  resteraient 
blit  point  de  dépôt  :  et  les  prin-  vides,  si  les  feuilles  par  leurs  tra- 
cipes  alimentaires  qu'elle  contenait  chées  n'aspiraient  alors  les  gaz  ré- 
sont bientôt  épukés  par  les  plantes  pandus  dans  l'atmosphère  :  c'est 
qu'on  lui  confie.  par  ce  mouvement  continuel  et  par 
A  la  longue,  les  bonnes  terres  le  dépôt  de  ces  substances  primi- 
s'éfritent  aussi;  et  l'on  ne  peut  tives  que  la  vigne  croît,  pousse 
espérer  d'en  tirer  un  avantage  con-  ses  sarmens  ,  donne  des  fleurs  et 
tinuel  sans  y  déposer  de  tems  en  des  fruits. Cette  abondance  de  nour- 
tems  de  nouveaux  principes  aîi-  riture  lui  deviendrait  funeste  si 
mentaires  ,  de  l'oxigène ,  de  l'hy-  la  nature  ne  lui  avait  pas  ménagé, 
drogène  et  du  carbone.  On  les  comme  aux  autres  plantes  ,  les 
trouve  réunis  en  assez  grandes  moyens  de  se  débarasser  de  la 
masses  sous  des  ibrmes  peu  volu-  portion  superflue  ,  par  la  transpi- 
mineuses   dans   les  parties    excré-  ration. 

mentielles  des  animaux  et  dans  la        La  transpiration  des  plantes  est 

terre  végétale  proprement  dite. On  toujours  en  raison  de  l'étendue  de 

emploie    utilement   aussi    certains  la  surface  de  ses  feuilles.  Celle  de 

minéraux  ,    non    comme    engrais,  la  vigne  est  au  moins  dix-sept  fois 

mais  comme  amandement  des  ter-  plus  abondante  que  celle  de  l'hom- 

res.  Tels  sont  les  craies  et  les  mar-  me  ,  et  s'exécute  par  les  sarmens, 

nés  qui,  par  le  moyen  du  mouve-  les  feuilles  ,  les  fleurs  et  les  fruits, 

ment  fermentatif  que  leur  impri-  Le  froid    et  l'humidité  la  suppri- 
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ment,  et  la  chaleur  du  jour  Paug- 
mente.  La  transpiration  qui  a  lieu 
pendant  la  nuit  est  peu  sensible, 
comparée  à  celle  du  jour.  Elle  est 
très-peu  abondante  pendant  les 
jours  pluvieux  ;  mais  deux  ou  trois 
jours  après  la  pluie  ,  si  le  temps  est 
chaud ,  elle  est  extrêmement  forte. 
Le  docteur  Haies  a  démontré  cette 
transpiration  par  les  expériences 
les  mieux  suivies  et  les  mieux  cons- 
tatées. «  Entre  le  28  juillet  et  le 
^5  août ,  dit-il ,  (1)  je  pesai  soir  et 
matin ,  pendant  douze  jours ,  un  pot 
dans  lequel  était  un  cep  de  vigne 
des  plus  vigoureux.  Je  couvris  le 
pot  de  ce  cep  avec  un  platine  mince 
de  plomb  ,  et  je  cimentai  bien  toutes 
les  jointures  ,  en  sorte  qu'aucune 
vapeur  ne  pouvait  s'échapper  ; 
mais  l'air  ,  par  le  moyen  d'un 
tuyau  de  verre  fort  étroit  qui 
avait  neuf  pouces  de  longueur  , 
et  qui  était  fixe  près  de  la  plante  , 
communiquait  librement  du  de- 
dans au  dehors  sous  la  platine  de 
plomb.  Je  cimentai  aussi  sur  la 
platine  un  tuyau  de  verre  de  deux 
pouces  de  longueur  et  d'un  pouce 
de  diamètre;  j'arrosai  la  plante  par 
le  moyen  de  ce  tuyau  ;  et  ensuite 
je  fermai  l'ouverture  avec  un  bou- 
chon de  liège  ;  je  bouchai  de  même 
le  trou  au  fond  du  pot. 

«  La  plus  grande  transpiration 
de  ce  cep  ,  en  douze  heures  de 
jour  ,  Kit  de  six  onces  deux  cents 
jquarante-quaire  grains;  sa  moyen- 
ne ,  de  cinq  onces  quarante- six 
grains  ,  ou  neuf  pouces  et  demi 
■cubiques. 

«  La  surface  des  feuilles  se  trouva 
-de  dix-huit  à  vingt  pouces  qnar- 
rés.  Divisant  donc  9  £   pouces  cu- 
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biques  par  Paire  des  feuilles  182,0  , 
je  trouvai,  pour  la  hauteur  solide 
de  l'eau  que  transpirait  la  vigne  en 
douze  heures  de-j^  de  pouce. 

«.  L'aire  de  la  coupe  transver- 
sale de  la  tige  était  d'un  quart  de 
pouce;  donc  la  vitesse  de  la  sève 
dans  la  tige  ,  est  à  la  vitesse  de  la 
sève  à  ta  surface  des  feuilles ,  comme 
1820,  multipliés  par  4  ,  c'est-à-dire  , 
comme  7280  sont  à  1.  La  vitesse 
réelle  du  mouvement  de  la  sève 
dans  la  tige  ,  est  donc  ~~ ,  ou  en- 
viron 38  secondes  de  pouces.  » 

Tous  les  accidens ,  toutes  les  ma- 
ladies qui  bouchent  les  peres  ,  in- 
terceptent ou  suspendent  la  trans- 
piration de  la  vigne  ,  comme  le 
rougeot  et  la  chute  prématurée  des 
feuilles  ,  font  périr  la  vigne  ,  ou 
sont  un  obstacle  à  la  maturité  de 
son  fruit. 

La  racine  est  ordinairement 
proportionnée  à  l'étendue  de  la 
plante  ou  de  l'arbre;  c'est  la  partie 
inférieure  qui  la  tient  fixée  en  terre. 
Les  racines  de  la  vigne  sont  plutôt 
latérales  et  chevelues  que  pivotan- 
tes :  elles  partent  de  l'insertion  su- 
périeure du  bourgeon  de  la  tige  , 
qui  est  enterrée.  Une  cuticule  ou 
surpeau , et  une  peau  ,  les  recouvre  ; 
le  tout  forme  une  sorte  d'écorce 
brune.  On  trouve  sous  cette  peau 
un  muqueux  gluant  et  limoneux  , 
qui  revêt  les  parois  du  parenchyme. 
Le  parenchyme  est  un  tissu  cellu- 
laire ,  ou  substance  pulpeuse  ,  con- 
tenant un  fluide,  qui  est  la  sève. La 
cuticule  et  la  peau  ,  formant  l'é- 
corce  ,  recouvrent  la  partie  li- 
gneuse ,  et  la  partie  ligneuse  enve- 
loppe la  moelle,  qui  est  le  centre 
de  la  racines.  La  moelle  est  presque 


(1)  Statique  des  Végétaux.  Chap.  VII  ,  pag.  i5. 
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imperceptible  dans  les  racines  ehe-  portions  qui  ,  en  y  affluant  conti- 

velues.  La  racine   de  la  vigne  est  nuellement ,  forcent  la  première  à 

creusée  par  le  bout ,  percée  d'une  rétrograder  dans  le  parenchyme  de 

infinité  de.  petits  trous  ou  pores  ,  l'écorce ,  où  elle  se  combine  avec 

disposés    comme  ceux  d'une  grille  les    nouvelles    substances    qu'elle 

d'arrosoir.  Ces  pores  sont  plus  nom-  rencontre ,  pour  se  porter  ensuite 

breux    que   ceux  de  la   partie  li-  jusqu'aux  dernières  extrémités  des 

gneuse.  Les  premiers  prennent  leur  sarmens. 

direction  de  long  en  large  ;  ceux  du  Le  cep  est  un  prolongement  de 
corps  ligneux  ne  s'étendent  qu'en  toutes  les  parties  de  la  racine;  son 
long.  La    racine  ,    de    même    que  bois  est  spongieux  et  peu  compact 
toutes  les  autres  parties  de  la  vi-  quand  il  est  vert  ;  mais  ses  pores 
gne ,  est  un  composé  de  vaisseaux  se  resserrent ,  et  il  acquiert  de  la 
lymphatiques,  de  trachées  et  d'un  dureté  en  séchant.  On  distingue  a 
tissu  cellulaire.  la  surface   du  cep  plusieurs  enve- 
Les  racines  de  la  vigne  ont  peu  loppes  desséchées ,  et  qui  se  déta- 
de  volume  ,  relativement  à  l'éten-  client  partiellement.  Cette  manière 
due    du  cep  cultivé.   Ses   sarmens  d'être  dans  son  écorce  lui  est  eom- 
s'emportent  quelquefois,  au  point  mune   avec   la  plupart   des  autres 
de  paraître  très- disproportionnés  plantes  sarmenteuses  ,  entr'autres, 
à  la  hauteur  et  à  la  grosseur  de  la  avec  les  clématites.    On  a  compte 
tige  ;    d'où    on    infère    que    cette  jusqu'à  cinq  et   six  parcelles    dé- 
plante pompe  plus  de  matières  nu-  corces  sur  un  même  cep  ,  et  tou- 
tritives  par  ses  feuilles  que  par  ses  jours  une  nouvelle  sous  les  débris 
racines.  Celles-ci  ne  sont  pas  moins  des  anciennes.  Cette  écorce  se  re- 
destinés à  pomper  une  partie  des  nouvelle  tous  les  ans.  On  distingue 
sucs    nécessaires  à  l'accroissement  dans  toute  sa  longueur  et  dans  ses 
de  toute  la  plante  ,  par  la  force  de  contours  ,   la   direction   des    fibres 
succion    dont    elles    sont    douées,  longitudinales  de  la  partie  ligneuse 
C'est ,  sans  doute  ,    dans  ces  pre-  qu'elle  recouvre.  Si  on  coupe  trans- 
miers  tuyaux  capillaires  que  la  sève  versalement   ce   corps  ligneux,  la 
reçoit  le  premier  degré  de  son  éla-  moelle  parait  au  centre  ;  les  parties 
boration  ,  qui  augmente  à  mesure  fibreuses  s'élancent  jusqu'à  la  cir- 
qu'elle  parcourt  les   canaux  de  la  conférence  ,  en  décrivant  une  ligne 
tige,  du    sarment  et  des  feuilles,  presque  droite.  Là,  elles  s'implan- 
pour  donner  ensuite  de  l'accrois-  tent  dans  l'écorce,  où  elles  impri- 
sement  à  la  cuticule  et  à  la  peau  ment   leur   partie   saillante,   très- 
qui   la    recouvre.  Là  ,   elle  trouve  visible  dans  le  bois  de  la  seconde 
de  nouvelles  filières  qui  la  perfèc-  année.  Les  interstices  qui  séparent 
tionnent.  Mieux  élaborée  encore,  ces  lignes  _,  sont  parsemées  de  pores 
elle  pénètre   la  partie   destinée   à  assez  grands   pour   être  vus  dans 
devenir  du  bois  ,  et  prend,  en  effet,  le  jeune  bois  ,  sans  le  secours  de  la 
la  forme  et  la  consistance  ligneuse,  loupe  ou  du  microscope.  La  partie 
La  portion  excédente    se  corrom-  qui    renferme   ces   pores  est    plus 
prait  et    aurait   bientôt    gangrené  rouge  que  celle  des  fibres.  On  ne 
toute  la  plante,  si  elle  n'était  sans  voit  point  dans  l'intérieur  du  cep 
cesse  repoussée  par  de   nouvelles  les  couches  concentriques  qui  in- 
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cliquent ,  comme  dans  les  autres 
arbres ,  le  nombre  d'années  de  leur 
accroissement  ;  on  n'y  rencontre 
point  d'aubier;  d'où  l'on  conclut 
que  le  cep  transpire  peu ,  et  peut- 
être  ne  transpire-t-il  point  du  tout. 

L'ecorce  du  sarment,  ou  plu- 
tôt sa  peau  corticale  ,  est  une  con- 
tinuation de  celle  du  cep  et  de  la 
racine  ;  elle  est  lisse  :  mais  on  y 
remarque  de  petites  proe'minences 
formées  par  les  extrémités  des 
fibres  ligneuses  et  longitudinales 
dont  nous  venons  de  parler  ;  elles 
y  sont  plus  sensibles  en  automne 
et  en  hiver  que  dans  les  autres 
saisons.  La  partie  ligneuse  du  sar- 
ment est  mince  ,  et  conserve  la 
même  direction  dans  ses  fibres  que 
celles  du  cep  et  des  racines.  Les 
yeux  ou  borgeons  sont  alternati- 
vement placés  sur  le  nouveau  bois; 
ils  naissent  à  l'endroit  où  il  se 
forme  une  espèce  de  nœud  ,  et  Le 
raisin  sort  toujours  du  côté  op- 
posé à  celui  de  la  feuille.  La  vi- 
gne différant  des  autres  arbres  à 
cet  égard  ,  ne  donne  son  fruit  que 
sur  le  bois  nouveau,  et  seulement 
dans  les  bourgeons  inférieurs  du 
sarment. 

La  moelle  ou  axe  du  corps  li- 
gneux existe  dans  le  sarment ,  dans 
le  cep  et  dans  les  racines  ;  elle 
est  très-adondante  ,  très -volumi- 
neuse dans  le  sarment ,  plus  res- 
serrée dans  le  cep  ;  et  quoiqu'à 
peine  visible  dans  ses  racines  che- 
velues ,  elle  y  existe  cependant.  La 
partie  ligneuse  la  recouvre  et  lui 
sert  d'enveloppe.  Elle  est  compo- 
sée de  vaisseaux  plus  larges  et 
moins  serrés  que  ceux  de  l'ecorce 
ou  du  bois  ;  ils  se  dessèchent  peu 
à  peu  ,  à  mesure  que  la  plante 
vieillit  et  que  le  bois  acquiert  plus 
de  consistance. 
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La  moelle  a  toujours  plus  de 
volume  dans  les  parties  dont  l'ac- 
croissement est  rapide  que  dans 
celles  où  il  s'opère  lentement  ; 
aussi  celle  du  sarment  est  -  elle 
beaucoup  plus  volumineuse  que 
celle  du  cep.  Les  vaisseaux  de  la 
moelle  étant  plus  distendus  que 
ceux  du  bois  et  de  l'ecorce ,  ils 
élèvent  la  sève  avec  plus  de  rapi- 
dité et  en  quantité  plus  grande 
pour  fournir  des  sucs  nécessaires 
à  l'accroissement  du  sarment;  aussi 
quand  le  bois  est  formé  ,  les  tuyaux 
moelleux  se  resserrent  -  ils  parce 
que  le  bois  n'exige  plus  alors  au- 
tant de  nourriture.  On  pourrait 
établir  en  règle  générale  sur  la 
transpiration  ,  qu'elle  est  plus  forte 
dans  les  plantes  dont  la  moelle 
présente  un  plus  grand  volume  ; 
la  vigne  ,  le  sureau  ,  le  tourne- 
sol ,  le  maïs ,  etc. ,  en  sont  la  preuve. 

L'œl  ou  bourgeon  est  une  con- 
tinuation de  l'ecorce  ,  du  corps 
ligneux  et  de  la  moelle.  Il  est  en- 
veloppé pendant  l'hiver  par  trois 
ou  quatre  folioles  coriaces  ,  pro- 
longement de  l'ecorce.  Ces  folioles 
membraneuses  ont  à  leur  super- 
ficie la  couleur  du  sarment,  et  sont 
un  peut  vertes  en -dedans;  elles 
recouvrent  le  bourgeon  en  forme 
de  toit.  Sous  cette  première  en- 
veloppe,  il  en  existe  une  seconde 
formée  d'une  espèce  de  matière 
cotoneuse  ,  rousse  et  très-épaisse 
dans  la  partie  supérieure  du  bour- 
geon :  elle  le  couvre  jusqu'au  point 
de  son  insertion  au  sarment.  Cette 
espèce  d'enveloppe  feuillée  ,  im- 
proprement dite  calice  du  bour- 
geon ,  s'entr'ouvre  aux  premières 
chaleurs  du  printems,  et  elle  tombe 
quand   le    bourgeon    commence   à 

Jîousser  ,  c'est-à-dire  ,  à  excéder  la 
ongueur  de  ses  membranes.  Le 
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bourgeon  qui  doit  éclore  l'année 
suivante  est  toujours  placé  à  la  base 
d'une  feuille.  Si  le  bourgeon  est 
pointu  dans  son  premier  épanouis- 
sement, il  ne  produira  que  du  bois 
et  des  feuilles;  s'il  affecte  au  con- 
traire une  forme  presque  carrée 
ou  ressemblante  à  deux  00  qui 
se  touchent ,  c'est  un  bourgeon  à 
fruit.  Le  bouton  de  la  fleur  est 
même  apparent  avant  que  les  feuil- 
les aient  indiqué  la  direction 
qu'elles  doivent  prendre  avant 
qu'elles  aient  commencé  à  se  dé- 
velopper. 11  est  la  première  partie 
réellement  distincte  dans  le  bour- 
geon qui  pousse.  Des  folioles  du- 
vetées, et  non  encore  déployées 
l'environnent  de  toutes  parts. 

Le  bourgeon  est  le  rudiment  du 
bois  nouveau  ,  des  feuilles  ,  des 
vrilles ,  des  fleurs  et  des  fruits  ; 
il  comprend  toutes  les  parties 
d'une  nouvelle  plante.  C'est  sur  lui 
que  le  vigneron  fixe  ses  plus  douces 
espérances ,  sur  -  tout  quand  il  est 
placé  sur  un  fort  et  vigoureux 
courson.  L'enveloppe  qui  le  re- 
couvre et  l'enferme  comme  dans 
une  bourse ,  le  garantit  de  la  ri- 
gueur du  froid  pendant  l'hiver. 
La  matière  cotoneuse  qui  est  en- 
dessous  sert  encore  à  garantir  le 
bourgeon  des  eiièts  des  rosées 
froides  ,  des  gelées  blanches  ,  pen- 
dant qu'il  pousse  et  jusqu'à  ce  que 
les  feuilles  aient  acquis  assez  de 
développement  pour  le  protéger 
avec  efficacité. 

Le  Pétiolis  qui  supporte  les 
feuilles  est  un  prolongement  de 
même  nature  que  les  parties  du 
sarment.  L'expension  ou  épanouis- 
sement de  son  extrémité  constitue 
la  feuille  ;  et  les  fibres  du  corps 
ligneux  créent  les  nervures  sail- 
lantes répandues  dans  toute  l'éten- 
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feuilles.  Les  interstices  de  ces  ner- 
vures sont  remplies  par  un  tissu 
cellulaire  ou  parenchyme  qui  est 
de  même  nature  que  celui  du  sar- 
ment ,  et  qui  contient  des  vési- 
cules pleines  d'air  et  des  vaisseaux 
absorbans.  La  feuille  est  recou- 
verte à  l'extérieur  par  une  épi- 
derme  mince,  transparente  et  sans 
couleur;  sa  partie  supérieure  est 
souvent  lisse  et  polie  ,  d'un  verd 
plus  foncé  que  l'inférieure  ;  celle- 
ci  est  parsemée  d'une  infinité  de 
petits  trous  ,  et  couverte  assez  com- 
munément d'une  substance  coto- 
neuse ,  blanchâtre  ,  plus  ou  moins 
épaisse  suivant  l'espèce  de  raisin  ; 
elle  est  rougeâtre  dans  la  feuille  du 
teint  ou  teinturier.  La  couleur  de 
la  feuille  est  due  au  parenchyme 
vert  qu'on  découvre  sous  l'épi- 
derme.  La  feuille  est  placée  alter- 
nativement le  long  du  sarment,  et 
de  manière  que  1  une  est  opposée 
à  l'autre.  On  pourrait  dire  que  la 
feuille  est  une  tige  applatie. 

Les  fonctions  des  feuilles  de  la 
vigne  sont  très-importantes  et  très- 
étendues  dans  son  économie  végé- 
tale. Elles  conservent  les  fleurs 
avant  leur  développement ,  elles 
croissent  avec  rapidité  et  facilitent 
par  cela  même  la  prompte  crois- 
sance du  sarment.  Leur  partie  lisse 
et  polie  supérieure  garantit  l'infé- 
rieure, et  les  vaisseaux  absorbans 
sont  destinés  à  pomper  l'humidité 
de  l'air  et  toutes  les  substances 
aériformes  qui  les  entourent.  Les 
feuilles  font  pendant  le  jour  la  fonc- 
tion d'organes  excrétoires  en  dé- 
barrassant le  cep  par  la  transpira- 
tion ,  d'un  suc  inutile  ou  surabon- 
dant. Ces  mêmes  feuilles  sont,  pen- 
dant la  nuit,  des  racines  qui ,  par 
les  petites  bouches  de  leur  surrac£ 
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inférieure,  pompent  l'air  ,  l'humi- 
dité et  les  gaz  répandus  dans  l'at- 
mosphère. Par  ce  moyen  elies  in- 
troduisent l'air  dans  loutes  les  par- 
ties de  la  plante  ;  et  l'air  agit  sur 
la  sève  a-peu- près  comme  sur  la 
masse  de  notre  sang  quand  nous 
l'avons  respiré.  Cet  air,  cette  hu- 
midité et  les  sucs  superflus  dont 
la  vigne  ne  s'est  pas  débarassée 
par  la  transpiration  pendant  le  jour , 
descendent  vers  les  racines  pen- 
dant la  nuit,  et  sont  reportés  du- 
rant le  jour  aux  sarmens  ,  aux 
vrilles  _,  aux  feuilles  ,  aux  fleurs  et 
aux  fruits.  Les  feuilles  sont  telle- 
ment utiles  à  la  nutrition  de  la 
plante,  elles  concourent  d'une  ma- 
nière si  directe  à  la  maturité  du 
fruit,  que  si  un  coup  de  soleil  les 
dessèche  et  en  dépouille  le  cep  ,  le 
raisin  se  fane;  s'il  n'est  que  ver- 
jus à  cette  époque  il  restera  verjus , 
et  toute  la  plante  languira  pen- 
dant le  reste  de  l'année  ,  en  suppo- 
sant même  qu'elle  survive  à  cet 
accident.  Les  feuilles  procurent  la 
pourriture  à  la  plante  par  l'aspi- 
ration ;  elles  transpirent  les  sucs 
superflus;  elles  font  partie  du  la- 
boratoire dans  lequel  la  sève  se 
modifie;  elles  conservent  le  bour- 
geon pour  l'année  suivante.  Cette 
dernière  assertion  est  si  bien  prou- 
vée, que  si  ,  dans  le  printems,  on 
coupe  la  feuille  qui  le  garantit,  et 
quand  elle  commence  à  se  déve- 
lopper, ce  même  bourgeon  qu'elle 
défendait  devient  infructueux.  Ce 
n'est  pas  tout,  si  on  enlève  toutes 
les  feuilles  d'un  sarment  avant 
qu'il  ait  donné  sa  fleur,  ce  sarment 
ne  porte  aucun  fruit. 

Les  Vrilles  de  la  vigne  for- 
ment avec  les  sarmens  des  angles 
droits  et  sont  opposées  aux  feuilles. 
Ce  sont   des  productions  filamen- 
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teuses  composées  des  mêmes  vais- 
seaux que  ceux  du  sarment.  Elles 
ont  la  faculté  particulière  de  se 
rouler  en  spirale  et  de  s'attacher 
au  corps  même  qu'elles  peuvent 
atteindre. 

Le  cep  pousse  promptement  des 
sarmens  très-longs  ,  chargés  de 
feuilles  et  de  fruits.  Ce  bois  encore 
tendre  et  à  peine  ligneux  succom- 
berait bientôt,  soit  par  son  propre 
poids,  soit  parla  violence  des  vents, 
si  la  nature,  toujours  attentive  à 
conserver  ses  productions,  n'avait 
donné  à  la  vigne  ces  vrilles  ou 
mains,  c'est-à-dire  les  moyens  de 
s'accrocher  pour  se  soutenir. 

Quelques  personnes  ont  cru  que 
les  vrilles  ne  sont  qu'un  produit  de 
la  coulure,  et  que  ,  par  l'effet  d'un 
accident  ,  elles  n'existent  qu'en 
remplacement  des  grappes.  Ils  n'a- 
vaient pas  observé  sans  doute  que 
les  vrilles  ne  poussent  que  dans  la 
moitié  supérieure  du  sarment, c'est- 
à-dire  là  où  le  fruit  ne  se  montre 
jamais  ,  puisqu'on  ne  le  trouve  que 
dans  la  moitié  inférieure.  La  sève 
trop  peu  élaborée  vers  les  extré- 
mités de  la  plante  ,  parce  qu'elle 
y  arrive  avec  trop  d'abondance  ,  ne 
produit  point  de  raisin;  elle  n'est 
propre  qu'à  être  convertie  en  partie 
igneusc. 

La  fleur  de  la  vigne  est  soutenue 
par  un  péduncule  qui  se  divise  en 
plusieurs  parties.  Celles-ci  se  pro- 
longent pour  former  la  grappe. 
Au-dessous  de  la  corolle  est  le  ca- 
lice qui  renferme  les  organes  de 
la  fructification  avant  l'épanouis- 
sement de  la  fleur,  de  la  même 
manière  que  les  -follicules  mem- 
braneuses contenaient  le  bour- 
geon ,  les  feuilles  et  le  fruit  :  les 
pétales  sont  les  défenseurs  ou  les 
conservateurs    des    oarties    de    la 
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génération.  L'étamine  ou  poussière  le  bois  de  la  vigne  ,  le  volume  de 

fécondante   est    la  partie  mâle  de  sa  moelle  et  le  peu  d'adhérence  de  sa 

la  génération;  elle  s'échappe  dans  peau  extérieure  ,  nous  nous  faisons 

l'épanouissement  de  la  fleur  et  se  l'idée    des   principes    qui    doivent 

porte  sur  le  stigmate  ,  qui  est  l'ori-  nous  guider  dans  sa  taille.  La  force 

fice  de  la  partie  femelle  de  la  gé-  et  la  rapidité  avec  lesquelles  s'é- 

nération.  Ce  sommet  est  criblé  de  lance  la    sève   nous    disent    assez 

petits  trous  par  où  cette  poussière  qu'elle  se  convertirait  entièrement 

fécondante    s'introduit    jusqu'à    sa  en  bois  si  on  n'arrêtait  ou  du  moins 

base  où  elle  rencontre   le  germe ,  si  on  ne  modérait   le  cours  de  sa 

autrement    dit    embrion  ,    qu'elle  marche  ;  son  inclination  à  se  porter 

féconde  aussitôt.   Cet  acte  donne  directement  à  l'extrémité  des  sar- 

naissance  aux  pépins  ou  semences  mens  n'indique-t-elle  pas  la  néces- 

qui  seraient  constamment  destinés  site  de   la  tailler    horizontalement 

à  reproduire  la  vigne  si  l'industrie  pour  la  forcer  de  refluer  vers  les 

humaine  n'avait  trouvé  des  moyens  boutons  à  fruit  ? 

lus  prompts  de  la  multiplier  dans  La   vigne    n'ayant    ni    liber    ni 

es  crossettes ,  les  chevelus  et  les  couche  corticale ,   la    sève   monte 

provins.  également  des  racines  à  l'extrémité 

Les  semences   de  la  vigne  sont  supérieure  des  rameaux  par  toutes 

enfermées  dans  le  grain  du  raisin,  les  parties    du    bois ,    au  lieu    de 

Ce  grain   contient  en  outre  deux  passer ,    comme    dans    les   autres 

substances  très-opposées  ,  la  pulpe  arbres ,  entre  l'écorce  et  la  partie 

et  la  résine  colorante  qui  se  mani-  ligneuse;  d'où  il  suit  que  la  vigne 

festentautemsde  la  maturité.  Celle-  seule  peut  être  greffée  sans  avoir 

ci  adhère  à  la  peau  membraneuse  besoin  du  point  de  contact  de  deux 

environnante  :  la  pulpe   forme  le  écorces.  Mais   tous  ces  détails  se- 

muqueux,  le  suc  du  raisin,  et  n'est  ront  plus   amplement    développés 

point  colorée.  La  couleur  que  l'on  dans  le  chapitre  suivant, 

voit  extérieurement  est  due  à  la  nu\-Dirrnv!i 

résine    adhérente    intérieurement  L.HArIJi\L       V. 

à  la  pellicule.  Le  raisin  est  blanc ,  Culture  de  la  vigne. 
noir,  rouge,  enfumé,  suivant   la 

couleur  de  cette  résine.  Elle  con-  Section    première 

serve  une  espèce  d'âcreté  malgré  j)u  climat  et  du  sol. 
la   maturité  du  fruit. 

La  connaissance  de  la  structure  J'observe  deux  sortes  de  matu- 
et  de  l'usage  des  différentes  par-  rite  dans  les  raisins  ;  la  maturité 
ties  delà  vigne  ne  doit  point  être  botanique  et  la  maturité  vinaire , 
considérée  comme  un  objet  de  vaine  si  j'ose  m'exprimer  ainsi.  J'appelle 
curiosité,  puisqu'elle  doit  avoir  maturité  botanique,  celle  par  la- 
une  grande  influence  sur  la  ma-  quelle  les  pépins  ou  semences  con- 
nière  de  la  diriger  et  de  la  culti-  tenues  dans  la  baie,  acquièrent 
ver;  car  il  appartient  à  la  théorie  toutes  les  qualités  nécessaires  au 
d'indiquer  les  règles  delà  bonne  développement  du  germe  qu'ils  con- 
pratique.  Quand,  nous  considérons  tiennent,  c'est-à-dire,  à  la  repro- 
par  exemple  ,  combien  est  poreux  duction  de  la  plante.  Ce  degré  de 

maturité 
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maturité  parfaite,  pour  les  pépins  ,  cré  ,  de  la  plus  ou  moins  grande 
a  lieu  à  une  époque  où  le  suc  de  concentration  du  muqueux  -  doux- 
la  pulpe  qui  les  enferme  ,  n'est  en-  sucré  dans  le  raisin,  tous  soins  re- 
core  que  du  verjus.  La  vigne  s'ac-  latifs  égaux  d'ailleurs  dans  la  fabri- 
commode  de  presque  toutes  les  cation  des  vins,  dépendent  les  difte- 
terres  ;  et  elle  n'est  guère  plus  dé-  rentes  qualités  qu'on  observe  en 
licate  sur  le  choix  du  climat  ,  quand  eux ,  depuis  les  plus  communs  jus- 
elle  n'est ,  destinée  qu'à  se  repro-  qu'à  ceux  qu'on  nomme  vins  de 
duire  ;  aussi  est  -  elle  spontanée  ,  liqueur  (  1  ).  Toutefois  il  ne  faut 
comme  nous  l'avons  dit,  dans  près-  pas  confondre  le  goût  douceâtre 
que  toutes  les  parties  de  l'hémis-  avec  le  principe  sucré.  On  mange 
phère  septentrional  ,  depuis  le  2,5  tous  les  jours  des  raisins  d'une 
jusqu'au  4Ô.e  degré  de  latitude.  On  saveur  très-agréable,  et  qui  sont 
la  trouve  éparse  çà  et  là,  dans  la  peu  propres  a  produire  de  bons 
plupart  de  nos  départemens  méri-  vins.  Il  en  est  d'autres  aussi ,  dans 
dionaux  ;  dans  celui  des  Landes ,  lesquels  le  principe  sucré  est  enve- 
c'est  elle  qui  forme  presque  toutes  loppé  de  manière  à  n'imprimer  au 
les  haies  qui  bordent  les  rives  de  palais  qu'une  saveur  austère,  et  qui 
l'Adour.  n'en  contiennent  pas  moins  ,  et 
L'homme  a  su  tirer  de  ce  végétal  quelquefois  éminemment ,  les  qua- 
un  produit  bien  autrement  avan- •  lités  vinaires.  Ce  principe  est  géné- 
tageux  que  celui  qu'il  lui  offrait  ralement  plus  marqué  dans  les 
comme  plante  seulement  forestière,  pommes  que  dans  les  raisins  ;  celles 
Il  a  réussi  à  convertir  le  jus  de  ses  dont  on  obtient  le  meilleur  cidre  , 
baies  en  la  plus  précieuse  des  li-  sont ,  pour  l'ordinaire  ,  d'une  amer- 
queurs  ,  en  vin.  Mais  cette  conver-  tume  ,  d'une  austérité  détestables 
sion  ne  s'opère  que  par  la  fermen-  au  palais. 

tation  vineuse;  et  la  fermentation  Ce  n'est  que  par  la  culture  qu'on 
vineuse  ne  peut  s'établir  et  parvenir  peut  parvenir  à  obtenir  dans  le 
au  point  qui  produit  un  vin  de  raisin  ,  le  principe  'sucré  ,  le  mu- 
qualité,  qu'après  que  le  suc  pulpeux  queux-doux-sucré.  Cet  effet  de  la 
du  raisin  a  reçu  les  degrés  de  ma-  culture  est  peut-être  plus  frappant 
turité  par  lesquels  il  se  forme  en  sur  la  vigne,  que  sur  tous  les  au- 
lui  le  principe  sucré,  d'où  résultent  très  végétaux  qui  sont  l'objet  de 
le  muqueux- doux ,  le  muqueux-  nos  travaux  agricoles.  On  a  vu 
doux-sucré.  De  la  plus  ou  moins  qu'abandonnée  à  la  nature  seule  , 
grande  abondance  du  principe  su-  ses  semences  elles  -  mêmes  ne  mû- 


(  1  )  C'est  pour  obtenir  cette  concentration  qu'on  laisse  faner  le  raisin  sur  la  paille  , 
dans  le  département  du  Haut-Rhin,  pour  faire  le  vin  de  paille  ,  et  à  Rivesaltes  , 
sur  le  cep  même  pour  fabriquer  le  vin  muscat.  On  suit  cette  dernière  méthode  dans 
les  îles  de  Candie,  de  Chypre  et  en  Espagne.  Il  est  des  endroits  où  l'on  enlève  la 
plus  grande  partie  des  feuilles  du  cep  ,  quand  le  raisin  approche  de  sa  parfaite 
maturité.  Les  vins  d'Arbois  ,  de  Château-Châlons  ,  sont  de  tous  les  vins  de  France 
ceux  qui  approchent  le  plus  en  qualité  ,  les  bons  vins  de  liqueur  d'Italie  :  à  Arbois , 
à  Château-Châlons  ,  on  ne  vendange  que  sur  la  mi-nivôse  ,  ou  du  moins  qu'après 
que  les  gelées  ont  fait  tomber  les  feuilles. 
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rissent  pas  en  deçà  du  4Ô.e  degré 
de  latitude;  par  conséquent  qu'elle 
y  est  incapable  de  se  reproduire; 
et  l'on  sait  que,  soignée  par  les 
hommes,  elle  devient  susceptible 
d'acquérir,  jusqu'au  5s.e  ,  toutes 
les  qualités  qui  la  rendent  propre 
à  donner  de  bons  vins  :  par  exemple 
les  vins  de  Moselle. 

C'est  donc  à  cette  fin  ,  d'obtenir 
le  muqueux -doux -Sucré,  c'est -à 
dire  le  plus  haut  degré  possible  de 
maturité  dans  le  raisin,  que  doi- 
vent tendre  les  travaux  du  culti- 
vateur-vigneron ,  dans  toutes  et 
dans  chacune  des  laçons  qui  com- 
posent ce  genre  de  culture. 

Pour  que  le  raisin  parvienne  à 
sa  maturité,  il  Faut  que  la  sève  ou 
que  les  élémens  de  la  sève  qui  cir- 
culent dans  la  plante,  soient  dans 
«ne  juste  proportion  avec  l'inten- 
sité et  la  durée  de  la  chaleur  at- 
mosphérique. C'est  cette  chaleur 
qui  élabore  la  sève,  la  modifie  et 
opère  en  elle  les  combinaisons  par 
lesquelles  elle  se  convertit ,  dans 
le  fruit,  en  principe  sucré.  Si  la 
plante  ne  contient  pas  une  abon- 
dance de  sève  capable  de  résister 
a  l'action  de  la  chaleur,  les  erïèts 
de  celle-ci  se  font  remarquer  aus- 
sitôt, jusqucs  sur  la  partie  ligneuse 
de  la  plante;  elle  en  dessèche  les 
organes;  elle  crispe  et  resserre  les 
canaux  par  lesquels  la  sève  était 
répandue  dans  toutes  les  parties 
du  végétal;  les  feuilles  languissent, 
se  replient,  tombent,  et  dès  lors 
toute  végétation  est  nécessairement 
interrompue.  Si  le  fruit  était  déjà 
formé  ,  il  reste  au  point  où  il  était 
quand  la  chaleur  l'a  saisi. 

Si  ,  au  contraire  ,  la  dispropor- 
tion de  la  chaleur  avec  l'abon- 
dance de  la  sève  ,  est  en  sens  in- 
verse ;  si  la  chaleur  n'a  pas  la  puis- 
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sance  ,  par  son  intensité  et  sa  du- 
rée, d'élaborer  la  sève  à  mesure 
qu'elle  est  formée  et  qu'elle  se  porte 
aux  extrémités  des  sarmens  ;  si 
l'action  des  rayons  solaires  est  in- 
suffisante pour  faire  prendre  aux 
nouvelles  pousses  la  consistance 
ligneuse  ,  et ,  par  ce  moyen  ,  for- 
cer la  sève  de  refluer  vers  les 
grappes  ;  enfin  ,  s'ils  ne  peuvent 
modérer  le  cours  de  ce  fluide  qui 
s'élance  vers  les  sommités  ,  avec 
une  force  et  une  rapidité  supé- 
rieures ,  d'après  les  belles  expé- 
riences de  Haies  et  de  Bonet ,  à 
celles  du  sang  jaillisant  de  l'artère 
crural  d'un  cheval  ,  on  obtient ,  il 
est  vrai  >  des  feuilles  charnues  , 
des  pampres  verdoyantes  ,  des  ti- 
ges d'une  longueur  et  d'un  diamè- 
tre étonnans  ,  des  grappes  en  pro- 
fusion ,  enfin  tout  ce  qui  annonce 
une  végétation  vraiement  luxu- 
rieuse ;  mais  aussi  une  végétation 
entièrement  vaine  ,  sous  les  rap- 
ports de  l'économie.  On  cultive  la 
vigne  pour  le  raisin  ;  mais  le  rai- 
sin qui  est  le  produit  d'une  telle 
vigne  ne  parvient  jamais  à  son  en- 
tière maturité  ;  'le  principe  sucré 
ne  s'est  point  formé  ,  ainsi  la  li- 
queur qu'on  en  extraira  ne  sera 
point  susceptible  de  contracter  la 
bonne  fermentation  vineuse. 

De  ces  deux  disproportions  , 
dont  l'une  consiste  dans  une  quan- 
tité de  sève  insuffisante  ,  et  de 
l'autre  ,  dans  une  quantité  de  sè^  e 
surabondante  ,  relativement  au  de- 
gré de  chaleur ,  la  dernière  est 
sans  doute  la  plus  commune  dans 
le  climat  que  nous  habitons.  Mais 
on  ne  peut  établir  des  lois  parti- 
culières que  d'après  des  principes 
généraux  ;  et  ce  sont  ces  dévelop- 
pemens  qui  nous  conduiront  ,  je 
pense  ,  à    des   conséquences    cer- 
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taines.  Il  faut  que  le  vigneron  sa- 
che pourquoi  sa  récolte  est  pres- 
que toujours  nulle  vers  la  cime  de 
son  coteau  ,  et  pourquoi  l'abon- 
dante moisson  qu'il  cueille  à  la 
base  lui  donne  souvent  des  pro- 
duits d'une  si  misérable  qualité.  11 
faut  en  outre  rectifier  l'opinion  de 
quelques  personnes  qui  croyent 
que  ,  par-tout  les  terres  les  plus 
sèches  sont  les  plus  propres  à  la 
culture  de  la  vigne  ,  que  la  terre 
même  stérile  lui  convient  mieux 
qu'aucune  autre. 

Les  principes  nutritifs  de  la 
vigne  sont  les  mêmes  pour  cette 
plante  que  pour  les  autres  vé- 
gétaux ,  l'oxigène  ,  l'hydrogène  , 
le  carbonne:  ainsi ,  où  le  dépôt  d'hu- 
midité n'est  pas  établi ,  la  vigne  ne 
prospère  point.  Elle  ne  végéterait 
pas  mieux  dans  notre  climat  sur 
une  montagne  de  sable  pur,  assise 
sur  le  roc,  qu'elle  ne  croît  dans 
les  sables  de  l'Arabie.  Plusieurs 
faits  (i)  viennent  à  l'appui  de  ces 
assertions  :  nous  en  rapportons 
quelques-uns. 

Près  d'Ispahan  ,  en  plaine  et 
dans  un  bon  sol ,  le  citoyen  Olivier 
a  vu  entretenir  la  fraîcheur  ou  re- 
nouveler l'humidité  au  pied  des 
vignes  par  des  arrosemens  en  irri- 
gation. Ce  territoire  de  la  capitale 
de  la  Perse  est  entre  le  34. e  et  le 
35.e  degré  de  latitude;  sa  chaleur 
moyenne  est  d'environ  28  degrés; 
et  îa  plus  forte  s  y  fait  sentir  depuis 
la  moitié  de  messidor  jusqu'à  la 
mi-fructidor  ,  époque  ordinaire  des 
vendanges  dans  ce  pays. 

Dans  les  étés  très- chauds  et  très- 
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secs  ,  on  arrose  aussi  la  vigne  à 
Téhéran  :  latitude  38  degrés.  Ce- 
pendant la  neige  y  couvre  ordinai- 
rement la  terre  pendant  deux  mois 
de  l'hiver  ;  sa  fonte  devrait  donc  y 
former  des  dépôts  d'humidité  ;  mais 
les  bancs  argileux  y  sont  placés 
sans  doute  à  de  trop  grandes  pro- 
fondeurs pour  produire  ces  bien- 
faisantes rosées  qui  revivifient  sans 
cesse  les  plantes  ,  dans  nos  climas 
européens  ,  dans  ceux  même  qui 
sont  à  des  latitudes  plus  méridio- 
nales que  Téhéran  ,  comme  Ma- 
laga  ,  etc. 

Le  citoyen  Fleurian  ,  compa- 
gnon de  voyage  de  Dolomieu  ,  aux 
îles  Lipari ,  nous  a  dit  avoir  vu  sur 
la  montagne  de  l'île  de'Stromboli  , 
la  vigne  cultivée  dès  la  plaine  etv 
s'étendre  jusqu'à  six  cents  mètres 
au-dessus  du  niveau  de  la  mer  ; 
elle  est  plantée  dans  une  terre  vol- 
canique et  soutenue  à  cette  hau- 
teur par  des  roseaux.  Us  la  pro- 
tègent contre  la  violence  des  vents 
qui  sont  fréquens  et  très- impé- 
tueux dans  cette  contrée.  Remar- 
quez que  le  roseau  arundo  donax 
ne  végète  point  sans  une  assez 
forte  dose  d'humidité. 

On  sait  que  ,  dans  les  belles  plai- 
nes de  la  Lombardie  ,  la  vigne 
mûrit  très -bien  accolée  au  peu- 
plier ;  et  le  peuplier  popiilus  ni- 
gra  ne  vient  point  dans  les  terres 
sèches.  Enfin  il  est  constant  que  la 
vigne  ne  végète  point  où  il  n'y  a 
pas  de  dépôt  d'humidité  et  que  ces 
dépôts  ne  se  forment  point  dans  les 
contrées  où  il  ne  pleut  pas. 

Dans    nos    climats  tempérés  de 


(  1)  Pendant  les  grandes  sécheresses  de  l'été  ,  les  habitans  de  Beaune  se  réunissent 
dans  les  temples  ,  et  invoquent  le  ciel  afin  d'en  obtenir  la  pluie  qu'ils  jugent  indis- 
pensable pour  la  maturité  du  raisin, 
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l'Europe,  vers  le  centre  et  le  Nord  proprement  que  l'interruption  et 
de  la  France  ,  sur-tout ,  ce  ne  sont  l'extrémité  d'un  aqueduc  naturel 
pas ,  comme  nous  l'avons  déjà  ob-  formé  par  deux  lits  de  matières 
serve,  lesalimensséveux  qui  man-  propres  à  voiturer  l'eau.  Elle  est 
quentà  la  végétation  de  la  vigne;  contenue  par  les  couches  de  glaise 
mais  le  degré  de  chaleur  n'y  est  qui  régnent  dans  une  grande  éten- 
pas  indistinctement  par-tout  dans  due  du  globe  ;  et  la  pente  de  ces 
une  exacte  proportion  avec  leur  couches  lui  procure  un  écoule- 
abondance.  C'est  là  ce  qui  force  les  ment.  Suivant  leur  position  leseaux 
cultivateurs  -  vignerons  ,  et  sans  séjournent  donc  ou  près  de  la  sur- 
que  la  plupart  a  entr'eux  s'en  dou-  face  de  la  terre  ou  à  de  très-  grandes 
te  ,  à  faire  choix  ,  dans  de  telles  profondeurs.  Leur  plus  ou  moins 
latitudes,  d'expositions  particu-  grande  distance  de  la  surface  d'une 
lières  ,  de  sites  privilégiés  où  ils  contrée  quelconque  ;  le  plus  ou  le 
trouvent  un  climat  convenable  pour  moins  d'éloignement  de  la  mer, 
la  culture  de  la  vigne  ;  car  ce  n'est  des  fleuves  ,  des  rivières,  dessour- 
pas  la  latitude  seule  qui  décide  ces ,  des  forêts  ,  respectivement  à 
la  température  d'un  lieu.  La  nature  cette  contrée  ,  augmente  ou  dimi- 
du  terrain  ,  la  position  des  mon-  nue  la  quantité  de  vapeurs  qui 
tagnes  ,  les  vents  ,  le  voisinage  ou  flottent  dans  son  atmosphère.  Ces 
l'éloignement  de  la  mer  ,  des  riviè-  vapeurs  condensées  forment  les 
res  ,  des  forêts  n'y  contribuent  f  nuages  que  les  vents  transportent 
pour  ainsi  dire  ,  guère  moins  que  le  et  font  circuler  dans  tous  les  cli- 
plus  ou  le  moins  d'élévation  du  pôle.  mats.  Ils  s'élèvent  en  se  dilatant 
En  creusant  la  terre  on  remar-  ou  s'abaissent  en  se  condensant  , 
que  qu'elle  est  composée  de  lits  et  suivant  la  température  de  l'atmos- 
de  couches  dont  l'épaisseur  et  la  phère  qui  les  soutient.  S'ils  rencon- 
direction  sont  assujéties  à  des  dis-  trent  dans  leur  course  l'air  plus 
positions  régulières  et  constantes,  froid  des  montagnes  ,  ou  bien  ils  y 
Les  argiles, les  sables,  les  schistes,  tombent  en  flocons  de  neige  ,  en 
les  rocs  vifs  ,  les  grès  étendus, les  brouillards  ,  en  rosées,  conformé- 
marnes  ,  les  pierres  à  chaux  sont  ment  à  leur  état  de  densité  et  à 
posés  par  bancs.  L'assise  de  terre  leur  élévation  ;  ou  bien  ils  s  y  fixent 
végétative  est  toujours  à  la  surface  et  s'y  résolvent  en  pluie, 
du  globe  ;  elle  recouvre  toutes  les  De  même  que  les  nuages  sont 
autres  couches.  Aucune  n'est  pla-  assujettis  à  l'impulsion  des  vents, 
cée  suivant  sa  pesanteur  spécifi-  les  vents  eux-mêmes  sont  subor- 
que ;  les  plus  pesantes  se  trouvent  donnés,  dans  leurs  cours  à  de  cer- 
souvent  sur  les  plus  légères  ;  il  taines  circonstances  locales.  Réflé- 
n'est  pas  rare  de  rencontrer  des  ro-  chis  par  les  montagnes,  leurs  effets 
chers  massifs  qui  ont  des  sables  s'étendent  d'abord  à  de  très-grandes 
ou  des  glaises  pour  support.  La  distances,  parce  que  leur  direction 
disposition  de  ces  couches  sert  à  dépend  du  premier  courant  qui  les 
recueillir  et  a  distribuer  régulière-  produit  et  des  ouvertures  plus  ou 
ment  les  eaux  de  pluie,  à  les  con-  moins  resserrées  par  lesquelles  ils 
tenir  en  differens  endroits  ,  à  les  sont  dirigés.  Ces  courans  d'air  sont 
verser  par  les  sources  ,  qui  ne  sont  en  général  très  •  variables  ;  cepen- 


V  I  G  V  I  G                 i83 

dant  il  est  des  lieux  dans  lesquels  11  est  facile  de  répondre  a  cette 
ilssonten  quelque  sorte  périodiques  question.  Si  les  vents  conducteurs 
et  comme  assujettis  à  certaines  sai-  des  gelées  et  des  frimats  régnent 
sons,  à  certains  jours,  à  certaines  dans  ces  contrées  pendant  plu- 
heures.  Olivier  a  remarqué  en  Perse  sieurs  mois  de  l'hiver  ;  si  la  couche 
que  les  vents  y  viennent  fréquem-  de  terre  végétative  a  beaucoup  de 
ment  de  la  terre  pendant  la  nuit ,  liaison ,  si  elle  est  glaiseuse  et  plus 
et  de  la  mer  pendant  le  jour.  Au  propre  à  maintenir  les  eaux,  à  les 
reste,  les  montagnes, les  différentes  conserver  qu'à  les  laisser  s'infiltrer, 
bases  du  terrain  changent  la  direc-  il  est  tout  naturel  que  le  froid  y 
tion  des  vents  ;  elles  peuvent  en  acquiert  assez  d'intensité  pour  pro- 
atténuer ou  en  accélérerla  rapidité;  duire  des  gelées  d'autant  plus  sen- 
aussi  la  position  dune  chaîne  de  sibles  et  nuisibles  à  ces  vignes  , 
montagnes  décide-t-elle  souvent  de  qu'elles  jouissent  pendant  la  plus 
l'été  et  de  l'hiver  entre  deux  par-  grande  partie  de  l'année  d'une  tem- 
ties  d'une  contrée  qu'elle  traverse,  pérature  très -chaude,  le  thermo- 
Toutes  ces  circonstances  particu-  mètre  y  descendant  rarement  alors 
lières  auxquelles  il  faut  ajouter  le  au  -  dessous  de  2,5  et  26  degrés, 
plus  ou  moins  d'élévation  d'un  lieu  Mais,  ajoutera-t-on  ,  si  la  terre 
relativement  au  niveau  de  la  mer  y  végétative  a  tant  de  consistance, 
Je  plan  plus  ou  moins  incliné  de  la  elle  conserve  l'humidité  ;  si  elle 
surface  ,  doivent  être  prises  en  conserve  l'humidité ,  pourquoi  ces 
grandeconsidération,  parce  qu'elles  arrossmens  pendant  l'été? 
entrent  pour  beaucoup  dans  la  for-  Pourquoi  ?  Parce  que  cette  cou- 
mation  de  la  température  qui  y  che  de  la  superficie  dans  laquelle  r 
règne.  en  effet,  largile  se  trouve  dans  une 

Des  expériences  et  des  faits  ti-  assez  forte  proportion  avec  les  au- 
rés  de  la  culture  et  de  la  végéta-  très  terres  ,  n'a  peut-être  pas  un 
tion  de  la  vigne  ,  confirment  cette  demi  -  mètre  d'épaisseur  ;  qu'elle 
théorie  qui  nous  met  elle-même  à  repose  sur  un  banc  de  sable  dont 
portée  de  remonter  aux  causes  de  on  ne  connaît  pas  le  diamètre  ,  et 
certains  effets  très -simples  ,  très-  que  le  dépôt  d'eau  se  trouve  placé 
naturels  ,  et  qui  sont  autant  de  plié-  à  une  telle  profondeur,  que  ses 
nomènes  pour  les  cultivateurs  qui  émanations  tendent  inutilement  à 
ne  se  sont  jamais  livrés  à  l'étude  de  monter  jusqu'aux  racines  des  plan- 
la  géographie  physique.  tes;  parce  qu'une  couche  de  terre 

À  Téhéran  ,  où  l'on  est  souvent  argileuse  qui  n'a  qu'un  demi-mètre 

forcé    d'arroser  la  vigne    pendant  d'épaisseur  et  qui  est  exposée  à  une 

les  grandes   sécheresses   de  l'été  ,  chaleur  adurante  ,  comme  celle  de 

comme  nous  l'avons  déjà   dit  ,  on  26  degrés,  a  bientôt  perdu  par  la 

l'enterre   vers  la   fin  de  l'automne  vaporisation  toute  l'humidité  dont 

pour  la  garantir  des  fortes  gelées  elle  était  imprégnée  ,  si  les  vapeurs- 

de  l'hiver.  Qui  peut  nécessiter  des  souterraines  ne  peuvent  parvenir  à 

procédés  si  opposés  ,  dans  le  même  la  renouveler  proportionnérnent  à 

soi;  ou  plutôt ,  comment  à  une  telle  la    déperdition    <^ui    s'en  fait.  Elle 

latitude  la  température  peut -elle  arrive  ainsi   en  peu  de   tems  à  un 

éprouver  des  variations  si  extrêmes?  état  de  siccitéqui  serait  mortel  .pour-. 
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]es  plantes  si  l'art  ne  venait  à  leur  le  territoire  de  Téhéran  pour  opé- 
seeours,  s'il  n'employait,  pour  les  rer  la  prompte  évaporation  de  l'hu- 
conserver  ,  le  moyen  des  arrose-  midité  :  aussi  les  plantes  y  sont  ra- 
mens.  rement  en  souffrance.  Il  est  présu- 
Ce  procédé  d'enterrer  ou  de  niable  d'ailleurs  que  le  dépôt  sou- 
cou  vrir  la  vigne  pour  la  préserver  terrain  des  eaux  y  tient  la  place 
des  gelées  pendant  l'hiver,  n'est  qu'il  doit  occuper,  pour  la  renou- 
point  inconnu  dans  notre  climat,  vêler  dans  une  proportion  conve- 
il  est  en  usage  dans  quelques  can-  nable  pour  la  nourriture  de  la  plante 
tons  du  Haut-Rhin  ,  mais  seulement  et  pour  la  maturité  du  raisix  ,  puis- 
dans  les  vignes  de  la  plaine  ,  et  qu'on  y  récolte  de  bons  vins.  Sur 
dans  desterres  assezcompactespour  une  ligne  presque  parallèle,  mais 
être  propres  à  la  reproduction  des  cependantun peu  plus  méridionale, 
blés  (  ï  ).  Cette  couche  de  terre  à  Bellay -Montreuil  près  Saumur, 
végétative  a  sans  doute  peu  d'épais-  dans  le  ci-devant  Anjou,  il  existe 
seur  ,  et  le  banc  de  terre  légère,  un  vignoble  en  terre  plus  forte  en- 
aréneuse  et  infiltrante  n'est  pas  éloi-  core  que  celle  dont  nous  venons  de 
gné  de  la  surlace  ;  autrement  le  parler,  et  dont  les  vins  ont  de  la 
raisin  n'y  mûrirait  pas.  A  cette  la-  qualité.  Je  pourrais  citer  cent  exem- 
titude  qui  est  entre  le  48  et  le4ç.e  pies  de  vignes  qui  ont  delà  répu- 
degré  ,  l'action  des  rayons  solaires  tation  ou  qui  méritent  d'en  avoir 
est  bien  moins  puissante  que  dans  et   qui   croissent  dans  des   terres 


(  1  )  Ce  procédé  n'a  lieu  que  sur  les  vignes  de  deux  ,  trois  ou  quatre  ans  de  plan- 
tation ou  sur  le  bois  de  pareil  âge  des  vieilles  vignes  ,  que  des  circonstances  parti- 
culières ont  forcé  de  renouveler  ,  et  les  coupant  au  rez-terre.  Un  bois  plus  vieux  ne 
se  prêterait  que  difficilement  à  prendre  le  pli  qu'on  est  obligé  de  lui  donner  pour 
le  coucher  ;  d'ailleurs  le  bois  des  jeunes  vignes  ou  le  jeune  bois  des  vieilles  vignes  , 
étant  plus  poreux  ,  plus  dilaté  que  celui  des  vignes  anciennes  ,  contient  beaucoup 
plus  d'humidité  ,  et  par  cela  même  est  d'autant  plus  sensible  aux  gelées  ou  suscep- 
tible d'être  gelé. 

On  coupe  d'abord  tous  les  liens  qui  attachent  la  vigne  à  l'échalas  ;  on  émonde 
légèrement  le  cep  ,  on  le  courbe  à  huit  ou  dix  centimètres  de  terre  ,  et  avec  les 
plus  grandes  précautions  ,  pour  éviter  les  déchirures  et  les  plaies.  Après  l'avoir  cou- 
fthé  ,  on  le  fixe  avec  des  crochets  de  bois  ,  et  on  le  couvre  ou  de  paille  de  blé  ou 
de  seigles  ,  ou  avec  de  vieilles  tiges  de  fèves  de  marais.  On  donne  autant  qu'il  est 
possible  ,  la  préférence  à  cette  dernière  matière  ,  parce  qu'ayant  plus  de  corps  , 
elle  se  tient  plus  aisément  soulevée.  Les  vignerons  les  plus  économes  ou  les  moins 
aisés  se  contentent  de  jeter  quelques  pelletées  de  terre  sur  les  ceps  couchés.  Cette 
manière  a  peu  d'inconvéniens  quand  l'hiver  est  sec  ;  mais  s'il  est  pluvieux  ,  le  bois 
s'attendrit;  il  devient  plus  sensible  aux  gelées  du  printems  et  s'affaiblit  quelquefois 
tellement ,  qu'on  est  obligé  de  le  renouveler  dès  l'année  suivante.  Quelquefois  aussi 
le  vigneron  attend  la  neige  ,  et  avant  qu'elle  ait  été  durcie  par  la  gelée  ,  il  couche 
et  fixe  les  tiges  et  les  sarmens  sur  la  terre  ,  et  se  contente  d'amonceler  sur  eux  quel- 
ques tas  de  neige.  Ce  dernier  procédé  ne  réussit  pas  moins  que  les  autres  quand 
l'hiver  se  passe  sans  de  fréquentes  alternatives  de  gelées  et  de  dégels.  Dans  tous 
les  cas  ,  au  retour  des  vents  qui  annoncent  le  printems  ,  on  arrache  les  piquets ,  on 
soulève  légèrement  les  ceps  et  on  les  abandonne  pendant  huit  ou  dix  jours  ,  à  l'ac- 
tion de  l'air  qui  les  sèche;  on  achève  ensuite  de  les  redresser  pour  les  tailler  et  les 
rattacher  aux  échalas. 
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dont  la  première  couche  a  suffi- 
samment de  consistance  ou  de  liai- 
son pour  produire  de  bonnes  ré- 
Ites  de  blé  ;  ce  qui    ne  peut  être 
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attribué  qu'aux  dispositions  des 
couches  inférieures  et  à  leurs  effets 
sur  la  couche  supérieure  ;  ce  qui 
prouve  aussi  que  ce  ne  sont  pas 
les  terres  infertiles  proprement 
dites  ,  qui  conviennent  le  mieux 
a  la  culture  de  cette  plante.  Passons 
aux  abris  considérés  comme  cause 
secondaire,  mais  très-puissante  de 
la  température. 

Les  vins  de  Perpignan,  de  Col- 
iioure,  de  Rivesaltessont  assez  con- 
nus. Placés  dans  le  ci-devant  Rous- 
sihon,   ils  se  trouvent  entre  le  41 
et  le    4£.e   degré   de  latitude.  Le 
raisin  y  parvient   à   une  telle  ma- 
turité qu'il  en  résulte,  à   volonté, 
des  vins  de  liqueur.   Le  départe- 
ment de  1' Arrière ,  le  ci-devant  pavs 
de  boix,  est  conligu  à  celui  des  Py- 
rénées; et  le  vin  qu'on  y  récolte, 
bien  loin  d  être  un  vin  de  liqueur' 
n  est  pas  même  passable  pour  l'or- 
dinaire de  la  table.  A  quelle  cause 
attribuer   des   qualités   si  diverses 
dans  les  produits  des  deux  terri- 
toires  si    rapprochés ,    sinon    à    la 
base  du  terrain  et  aux  arbris  ?  Les 
Vignobles  du  Roussillon  ont  à  Yest 
et  au  sud-est  la  Méditerrannée.  Au- 
cune élévation   remarquable    dans 
Je  terrain  ne  contrarie ,   vers   ces 
points  ,  la  direction  des  rayons  so- 
laires :  ils  en  sont  également  frap- 
pés dans   toute    leur  étendue.  Ils 
ont  au  midi  le  commencement  de 
la  chaîne  des  Pyrénées;   une  con- 
tre-chaîne  de    montagnes   de    se- 
conde   ou    de    troisième   origine  , 
forme  autour  d'eux  une  espèce  d'en- 
ceinte   de  l'ouest  au    nord-ouest  ; 
de    sorte   qu'ils    sont   à    couvert 
dune  part,  des  chaleurs  brûlantes 


Y  I  f, 

du  midi   plein;    et   de   l'autre,    de 
toutes    les    émanations    froides   et 
humides  qui  pourraient  les  attein- 
dre par  le   nord  et  le   nord-ouest. 
Les  vignes  de  I'Aniége  ,   au  con- 
traire, sont  entièrement  ouvertes 
de  ces  deux   côtés  ;  elles  sont  pri- 
vées de    la    chaleur  vers   le    soleil 
levant,  par  les  mêmes  montagnes 
qui  protègent  celles  du  Roussillon, 
du  côté  du  nord  et  de  l'ouest.  De 
plus,   le  vent  d'est,   très-fréquent 
dans  ces  contrées,   leur   porte    et 
répand  sur  elles  tous  les  principes 
de    froidure  dont  ils   se  pénètrent 
en    traversant    les  sommets    cons- 
tamment neiges  de  cette  partiedes 
monts  Pyrénées.  Tels  sont  les  effets 
des  abris  et   des    différentes   posi- 
tions des  montagnes  dans  la  même 
latitude,  et,   pour  ainsi  dire,  sur 
Je   même  territoire. 

Le  célèbre  cultivateur  anglais  , 
Arthur  Young-  ,  a  inséré  dans  son 
vojage  agricole  en  France  ,  ou- 
vrage qui  contribuera  plus,  quoi- 
qu'on endise,  et  malgré  les  er- 
reurs qu'il  contient  ,  au  progrès 
de  notre  agriculture  ,  que  les  trois 
quarts  de  ceux  que  nous  possédons 
sur  cet  art;  parce  qu'à  lbrce  de 
nous  répéter  le  sens  de  ce  vers  de 
Virgile  : 

O  fortuncttos  nimiùm  sua  si  bona  norint. 

«  ils  seraient  trop  heureux,  s'ils 
connaissaient  tous  leurs  moyens  de 
prospérité  »  ,  nous  commençons 
enfin  à  Je  comprendre  ;  ,  Arthur 
Young  a  inséré  dans  son  ouvrage  , 
une  carte  dans  laquelle  il  a  ingé- 
nieusement tracé  trois  lignes,  ^du 
midi  au  nord, dont  chacune  indique 
la  limite  de  la  culture  de  trois  fa- 
milles de  végétaux  très-précieux 
à  l'économie  rurale  :  l'olivier  ,  le 
maïs  et  la  vigne.  La  ligne  de  dé- 
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marcation  de  la  culture  de  la  vigne 
part  de  Guérande,  vers  les  confins 
de  la  ci-devant  Bretagne ,  et  se 
prolonge  obliquement,  en  passant 
à  quatre  ou  cinq  lieues  au  nord- 
ouest  de  Paris ,  jusqu'à  Coucy ,  trois 
lieues  au  nord  de  Soissons.  Toute 
cette  grande  étendue  de  l'ouest  de 
laFrance  ,  qui  renferme  la  Picardie , 
les  deux  Normandies  et  presque 
toute   la    Bretagne  ,     n'est    point 

f>ropre ,  en  effet ,  à  la  culture  de 
a  vigne  ,  tandis  que  la  partie   de 
l'est ,  qui  est  aux  mêmes  latitudes, 
renferme  des  vignobles  du  premier 
rang ,  puisqu'elle  contient  une  por- 
tion de  la  Franche-Comté  ,   pres- 
que toute  la  Bourgogne  et  la  Cham- 
pagne   entière.  Arthur  Young  en 
conclut   qu'il  y    a  une    différence 
considérable    entre    le  climat   des 
parties  orientales  et  occidentales  de 
la  France.    Il   estime    que  le  côté 
oriental   est  plus   chaud    de  deux 
degrés  et  demi  que  le   côté  occi- 
dental :  il  ne  nous  donne  point  la 
raison  de   cette  différence.    Quel- 
ques personnes  ,  à  la  vérité  ,  l'ont 
attribué  au  voisinage  de  la  mer  ; 
mais  cette  allégation  est  vague  et 
d'autant   moins  satisfaisante  que  , 
sur  les  côtes  de  la  même  mer  on 
voit  les  vignes  amener  leurs  fruits 
au  plus    haut    degré  de   la   matu- 
rité. Telles  sont  celles  de  l'Aunis, 
des  îles   de  Rhé  et  d'Oleron  ,  du 
riche    territoire   du  Médoc   et  de 
celui  du  département  des  Landes. 
La  vigne    est  cultivée  ,    près   de 
Bayonne ,  jusques  dans  les   dunes 
de  sable  qui   bordent  la  mer  ,  et 
elle  n'y  est  sujette  à  aucun  autre 
inconvénient   qu'à    être    ensevelie 
sous   des  tourbillons  de  sable  mou- 
vant. 

Si  l'on  jette  les  yeux  sur  la  carte, 
si  l'on  observe  attentivement  la  po- 
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sition  de  ces  provinces ,  respecti- 
vement  à   celle  des  îles!  britanni- 
ques   et  à  toutes   les   régions    du 
nord    de    l'Europe  ,  on  voit   d'un 
coup  d'œil  ,  combien  la  tempéra- 
ture  de  ces    mêmes   régions  doit 
avoir  d'influence  sur  le  climat  de 
cette  partie  du  territoire  français. 
Elle  forme   un  vaste  promontoire 
qui  s'avance  à    plus   de  yb  myria- 
mètres  en  mer,  si  l'on  prend  pour 
sa  base  ,  d'un  côté   St.-Valery  ,  et 
de  l'autre  ,    les  sables   d'Olonne  : 
Brest  est  à  sa  pointe.  Cette  pointe 
se    prolonge    jusqu'à  peu   de   dis- 
tance de   celle  du  cap  Lézard  ;  de 
sorte  que  toute  la  contrée  ,  depuis 
Dunkerque     jusqu'à    Brest    serait 
abritée  par  l'Angleterre  ,  si  le  dé- 
troit de  Calais  n'était  une  issue  par 
laquelle    pénètre    une    partie    des 
vents  du  nord-ouest   ,   contraints 

f)ar  les  montagnes  du  nord  de 
'Ecosse  de  refluer  vers  nos  pa- 
rages, après  s'être  associés  et  com- 
binés, un  peu  en  décades  Orcades, 
avec  ceux  du  plein  nord  ,  déjà  im- 
prégnés de  l'iiumidité  et  de  tous 
les  principes  de  froidure  dont  ils 
ont  dû  nécessairement  se  charger  -, 
en  parcourant  les  montagnes  de 
glace  de  la  Laponie  ,  les  frimats 
de  la  Norwège  ,  les  brumes  de  la 
Baltique  et  celles  de  la  mer  du 
Nord.'  Ces  vents  arrivent  sur  nos 
côtes  avec  d'autant  plus  d'impé- 
tuosité ,  et  le  froid  qu'ils  recèlent 
est  d'autant  plus  sensible  ,  qu'ils 
ont  été  plus  comprimés  dans  leur 
passsge  ,  entre  les  côtes  de  France 
et  d'Angleterre ,  au  détroit  de  Ca- 
lais. Les  nuages  portés  ou  poussés 
par  eux  ,  s'amoncèlent  sur  les 
montagnes  du  pays  Breton  ,  et  s'y 
résolvent  fréquemment  en  pluies 
froides  et  d'autant  plus  sensibles 
aux  végétaux  délicats, qu'il  est  des 
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terns  où  la  latitude  reprend,  en  ble  granitique  de  la  Bretagne  qui 
quelque  sorte  ,  son  influence  na-  seraient  propres, sans  doute,  à  la 
turelle  ;  où  les  vents  du  midi  pé-  vigne  ,  si  le  climat  répondait  à  la 
ne'trant ,  à  leur  tour  ,  dans  ces  con-  nature  du  sol,  ne  sont  cependant 
trées  exposent  les  plantes  aux  al-  pas  entièrement  inutiles  à  ce  genre 
ternatives  du  chaud  et  du  froid  ,  de  culture;  elles  se  trouvent ,  pour 
plus  funestes  pour  elles  qu'une  ainsi  dire  ,  placées  en  première 
température  rigoureuse  ,  mais  ligne  ,  pour  couvrir  et  protéger  les 
constante  (  i  ).  On  rencontre  ce-  vignobles  de  l'Anjon  ,  du  pays 
pendant  ,  dans  l'étendue  de  ces  Nantais  et  de  l'Aunie. 
pays  ,  quelques  climats  acciden-  Concluons  de  ces  faits  que  les 
tels,  certains  vallons, dontles  abris  abris  et  la  base  du  sol  contribuent 
se  trouvent  si  heureusement  dis-  plus  à  former  la  température  d'un 
posés  qu'on  y  cultive  avec  succès  lieu  que  sa  latitude  elle-même  ; 
des  plantes  encore  plus  délicates  que  les  climats  et  la  nature  du 
que   la  vigne.  terrain  variant  à  l'infini  ,  les  nuan- 

On  sait  ,  par  exemple,  que  la  ces  doivent  être  infinies  aussi  dans 
plus  grande  partie  clés  melons  ,  la  qualité  des  produits  des  végé- 
dont  sont  approvisionnés  les  mar-  taux;  que  c'estune  grande  erreur  , 
chés  de  Paris  r  viennent  d'Har-  par  conséquent  ,  de  croire  qu'on 
fleur.  On  trouverait  aussi ,  dans  le  puisse  récolter  du  vin  de  Bour- 
voisinage  d'Avranches  ,  quelques  gogne  où  la  Bourgogne  n'est  pas. 
situations  favorables  à  la  vigne.  Cependant  on  a  vu  quelques  ri- 
Mais  à  quoi  bon  ces  petites  vignes  ches  propriétaires  se  livrer  aux 
isolées  ?  les  propriétaires  n'en  ti-  plus  excessives  dépenses  pour  exé- 
rent  aucun  avantage;  le  raisin  y  cuter cette  ridicule  entreprise  ;  on 
devient  presque  toujours  ,  avant  en  a  vu  ,  non  pas  se  borner  seu- 
sa  maturité ,  la  proie  des  oiseaux  lement  à  tirer  des  plants  de  cer- 
ou  des  picoreurs.  tains    crûs    affectionnés    par  eux  , 

Au  reste,  les  montagnes  de  sa-    mais  en  faire  charroyer  des  terres 


(i)  On  pourrait  conclure,  dit  Catesby  ,  de  ce  que  les  vignes  croissent  sponta- 
nément dans  presque  toutes  les  parties  de  l'Amérique  septentrionale  ,  que  ces  pays 
sont  aussi  propres  à  sa  culture  que  l'Espagne  ,  l'Italie  ,  la  France  dont  la  latitude 
est  la  même  :  mais  les  efforts  qu'on  a  faits  jusqu'ici  dans  la  Virginie  et  la  Caroline  , 
prouvent  que  le  climat  n'est  point  doué  de  ers  heureuses  qualités  qui,  dans  les  par- 
ties parallèles  de  l'Europe  ,  produisent  de  si  bons  vins.  Les  saisons  sont  plus  égales 
dans  l'ancien  monde  que  dans  celui-ci  ;  on  n'y  éprouve  point  ces  alternatives  subites 
de  chaud  et  de  froid  qui  ,  dans  la  Caroline  ,  flétrissent  les  jeunes  pousses  et  ,  tour- 
à-tour  ,  excitent  ou  arrêtent  la  sève  au  printemS.  D'ailleurs  l'humidité  qui  règne 
fréquemment  à  l'époque  où  les  raisins  mûrissent  ,  crève  l'enveloppe  des  grains  et 
les  pourrit  :  cette  difficulté  n'a  point  encore  été  vaincue.  Hist.  nat.  de  la  Caroline  , 
Tom.  I. 

Un  français  ,  Pierre  Legaud  ,  de  la  Lorraine  ,  a  depuis  assez  longtems  essayé  la 
culture  de  la  vigne  à  Springmill  ,  huit  milles  de  Philadelphie.  Il  a  choisi  un  coteau 
qui  présente  du  Sud-Est  au  Sud-Ouest  ;  il  a  tiré  des  plants  de  France  ,  d'Espagne 
de  Portugal;  ses  dépenses  et  ses  soins  sont  infructueux  ,  les  produits  n'ont  aucune 
qualité  ;  le  seul  dédommagement  qu'il  trouve  ,  c'est  de  vendre  du  plant  à  quelques- 
autres  cultivateurs  ,  qui,  vraisemblablement,  ne  seront  pas  plus  heureux  que  lui. 
Tome  X.  A  a 
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dans  leurs  domaines  situés  à  5o  ou 
60  mjriamètres  du  lieu  où  ils  les 
faisaient  charger.  Les  richesses  de 
tous  les  potentats  ,  la  puissance  de 
tous  les  peuples  du  monde  seraient 
insuffisans  pour  former  seulement 
un  demi -hectare  de  terre  confor- 
me ,  dans  tous  les  points,  à  celle 
du  petit  vigoble  de  Morachet  , 
et  dont  les  vertus  seraient  les  mê- 
mes pour  donner  les  mêmes  qua- 
lités à  ses  produis.  11  faudrait  , 
chose  impossible  ,  retrouver  à  la 
même  latitude  ,  le  même  climat, 
les  mêmes  abris  :  il  faudrait^  trans- 
porter non-seulement  la  couche 
supérieure  de  terre  ,  mais  encore 
toutes  les  couches  inférieures ,  et 
peut-être  jusqu'à  20  mètres  de  pro- 
fondeur ;  les  ranger  ensuite  dans 
l'ordre  ou  la  nature  les  a  disposées 
à  Morachet  ;  laisser  à  chaque  cou- 
che sa  même  épaisseur  et  donner 
au  plant  de  chacune  de  ces  cou- 
ches son  même  degré  d'inclinai- 
son. Mais  cessons  de  nous  occu- 
per d'une  telle  chimère  qui  serait 
beaucoup  mieux  placée  dans  une 
férié  que  dans  un  ouvrage  élé- 
mentaire. 

Notre  opinion  sur  la  grande  in- 
fluence des  couches  inférieures 
de  la  terre  relativement  aux  végé- 
taux qu'on  cultive  à  sa  surface , 
étonnera  peut-être  quelques  per- 
sonnes ;  mais  comment  explique- 
rait -  on  autrement  une  foule  de 
faits  dont  plusieurs  du  même 
genre  se  retraceront  infaillible- 
ment à  la  mémoire  du  lecteur , 
dès  que  nous  l'aurons  mis  sur  la 
Voie. 

Le  petit  vignoble  de  Morachet 
est  situé  dans  le  voisinage  de  Po- 
ligny,  et  distingué  en  trois  par- 
ties sous  les  dénominations  de 
Morachet,  de  chevalier  Morachet, 
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de  troisième  Morachet.  Chacune 
de  ces  parties  n'est  séparée  de 
l'autre  que  par  un  sentier.  D'ail- 
leurs elles  forment  un  ensem- 
ble dont  l'exposition  est  la  même 
sur  tous  les  points  ;  même  na- 
ture de  terrain  quant  à  la  couche 
supérieure  ;  mêmes  espèces  de  vi- 
gnes ;  mêmes  façons  dans  la  culture; 
même  époque  de  vendanges  ; 
mêmes  soins  et  mêmes  procédés 
dans  la  fabrication  des  vins.  Ju- 
geons maintenant  par  le  prix  des 
récoltes  de  la  différence  de  leurs 
ualités.  Quand  une  pièce  de  vin 
u  premier  Morachet  se  vend 
1,200  francs  ,  la  même  mesure 
récoltée  sur  le  chevalier  en  vaut 
800 ,  et  celle  du  troisième  400 
seulement. 

Pendant  qu'Arthur  Young-  par- 
courait les  vignobles  de  Cham- 
pagne }  quelques  propriétaires  lui 
désignèrent  certains  hectares  plan- 
tés en  vignes  qui  ne  valaient  que 
600  francs  ;  et  d'autres  très -voi- 
sins des  premiers  dont  le  prix 
s'élevait  à  une  somme  cinq  ou  six 
fois  plus  forte  ,  quoique  l'exposi- 
tion n'en  fût  pas  différente  ,  et  que 
la  nature  du  terrain  semblât  être 
parfaitement  la  même  dans  les  uns 
et  dans  les  autres. 

Cette  remarque  n'avait  point 
échappé  à  Bernard  Palissi.  Dans 
son  dialogue  entre  théorique  et 
pratique,  il  fait  dire  à  celle-ci: 
«  Je  t'ai  baillé,  par  exemple,  les 
«  vignes  de  la  Foye-Moniaut  qui 
«  sont  entre  S.  -  Jean  -  d'Angéli  et 
«  Niort ,  lesquelles  vignes  appor- 
«  tent  du  vin  qui  n'est  pas  moins 
«  estimé  qu'hipocras  ;  et  bien  près 
«  delà  ,  il  y  a  autres  vignes  des- 
«  quelles  le  vin  ne  vient  jamais  à 
«  parfaite  maturité  lequel  est 
«  moins  estimé  que  celui  de  rai- 
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«  sinettes  sauvages  ;  par -là  tu 
«  peux  penser  que  les  terres  ne 
«  sont  semblables  en  vertus  ,  coni- 
«  bien  qu'elles  soient  voisines  et 
«  qu'elles  se  ressemblent  en  cou- 
«  leur  et  en  apparence  (i).  » 

Nous  pensons  qu'on  peut  rap- 
porter à  la  différence  de  nature 
et  de  position  des  couches  infé- 
rieures de  terre  ,  celle  qu'on  ob- 
serve dans  la  qualité  des  produits 
d'un  sol  si  égal  d'ailleurs  dans 
toutes  ses  parties  extérieures.  Ne 
suffirait-il  pas  pour  cela  que  le  dé- 
pôt des  eaux  souterraines  fût  plus 
ou  moins  profond,  plus  ou  moins 
incliné  dans  une  portion  que  dans 
l'autre?  ou  de  certains  bancs  in- 
termédiaires entre  la  couche  d'ar- 
gile et  la  couche  supérieure ,  se 
prêtassent  plus  ou  moins  facile- 
ment à  l'ascension  des  vapeurs 
subterranées.  Cette  opinion  seu- 
lement fondée  sur  la  vraisem- 
blance ,  n'est  encore ,  il  est  vrai  , 
qu'un  problême  ;  et  nous  conve- 
nons que  pour  le  résoudre  de  la 
manière  la  plus  satisfaisante,  il 
faudrait  des  connaissances  bien 
autrement  étendues  que  les  nôtres 
sur  la  minéralogie  et  la  géologie 
de  l'intérieur  de  la  terre.  Aussi 
regarderions- nous  comme  un  ou- 
vrage très  -  utile  à  l'agriculture 
une  bonne  géographie  souterraine. 
Nous  n'entendons  pas  parler  d'un 
livre  tel  qu'il  en  existe  déjà  quel- 
ques-uns dans  lesquels  on  se  con- 
tente de  dire  :  ici  commence ,  là 
finit  le  filon  d'une  telle  ou  telle 
mine;  à  telle  distance  vous  trou- 
verez une  carrière  de  marbre  ou 
une  assise  de  craie  ,  ou  une  mine 
de  charbon  de   terre  qui    se  pro- 
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longe  jusqu'à  tel  endroit  ,  son 
plan  ayant  tel  ou  tel  degré  d'in- 
clinaison. Pour  nous  autres  culti- 
vateurs ,  il  faut  entrer  dans  beau- 
coup plus  de  détails.  Nous  deman- 
dons à  connaître  tout  à  la  fois  le 
nombre,  l'épaisseur,  les  dimen- 
sions ,  la  nature  et  le  plan  des 
bancs  intermédiaires  ,  des  diffé- 
rentes terres ,  et  l'ordre  suivant 
lequel  ils  sont  placés  ,  depuis  la 
couche  supérieure  jusqu'à  celle  qui 
forme  le  premier  réservoir  des 
eaux  souterraines.  Alors  nous  n'au- 
rions plus  à  craindre  de  nous  li- 
vrer à  des  essais  dont  les  fâcheux 
résultats  n'ont  que  trop  souvent 
justifié  notre  lenteur  et  notre  timi- 
dité à  les  entreprendre  ;  et  dans  ce 
moment  -  ci ,  nous  serions  à  portée 
de  décider  une  question  sur  la- 
quelle on  n'ose  présenter  ses  idées 
qu'avec  une  grande  reserve,  parce 
qu'elles  ne  sont  encore  étayées  que 
sur  des  vraisemblances.  Il  s'agit  de 
savoir  si  le  voisinage  des  rivières 
est  avantageux  ou  nuisible  à  la 
vigne.  Les  réponses  que  nous  avons 
reçues  à  cette  question  de  la  part 
des  cultivateurs  qui  ont  bien  vou- 
lu nous  communiquer  les  lumières 
que  nous  avons  réclamées  de  leur 
zèle  ,  sont  en  plaine  contradiction 
les  unes  avec  les  autres;  et  toutes 
n'en  sont  pas  moins  fondées  sur 
l'expérience  et  d'après  de  bonnes 
observations.  Une  partie  de  ces 
cultivateurs  dit  :  tout  ce  qui  tend 
à  favoriser  l'humidité  ,  comme  le 
voisinage  des  rivières  ,  etc. ,  est 
préjudiciable  à  la  vigne;  soit  parce 
qu'en  lui  communiquant  une  sève 
surabondante,  elle  est  un  obstacle 
à   la  maturité    de   son  fruit  ;   soit 


(1)  Voyez  ses  œuvres  ,  éd.  de  Faujas  de  Saint-Fond  ,  p.  175. 
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parce  qu'elle  l'expose  aux  gelées  , 
le  fléau  le  plus  fréquent  et  le  plus 
redoutable  auquel  elle  puisse  être 
exposée.  D'autres  observateurs  ti- 
rent de  la  proximité  des  rivières 
des  conséquences  entièrement  op- 
posées aux  premières.  Le  peu  d'hu- 
midité qui  s'en  exhale  _,  disent-ils  , 
ne  peut  servir  qu'à  l'entretien  de 
la  sève  ,  que  faire  partie  de  la 
nourriture  essentielle  de  la  plante. 
Ces  vapeurs  la  rafraîchissent  dou- 
cement,  réparent  ou  tempèrent 
les  effets  des  grandes  chaleurs  , 
ramollissent  l'enveloppe  du  grain  , 
facilitent  sa  dilatation  et  disposent 
le  muqueux  à  la  maturité. 

En  ehet  quand  le  cours  de  l'Ebre, 
au  rapport  de  Pline  (  i  )  ,  se  fut 
éloigné  d'Emus ,  ville  de  la  Thrace, 
les  vignes  du  voisinage  eurent 
bientôt  perdu  leur  réputation  , 
parce  que  la  chaleur  desséchait  la 
plante  avant  la  maturité  du  rai- 
sin. On  récolte  le  Tokai  dans  les 
vignes  qui  croissent  sur  le  Teysse  ; 
les  vins  célèbres  de  l'Hermitage  , 
de  Côte-Rôtie  ,  de  Condrieu  ,  sont 
produits  sur  les  coteaux  qui  bor- 
dent le  Rhône;  la  Dordogne,  la 
Garonne  et  les  autres  grandes 
rivières  qu'elles  reçoivent  ne  con- 
tribuent pas  peu  aux  bonnes  qua- 
lités des  vins  de  la  Guienne;  la 
Loire  j  la  Marne  et  la  Seine  ne 
voient,  pour  ainsi  dire,  que  des 
vignes  dans  toute  l'étendue  de  leur 
cours  ;  et  la  fameuse  côte  qui  tra- 
verse la  Bourgogne  domine  une 
plaine  arrosée  par  la  Saône. 

Ne  serait-il  pas  possible  que  ces 
deux  opinions  fussent  également 
fondées  en  principes  ;  c'est-à-dire, 
que  partout  où  les    vapeurs  sou- 
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terrai  nés  procurent  aux  plantes 
une  quantité  suffisante  de  nourri- 
ture proportionnée  à  leurs  be- 
soins et  à  l'action  de  la  lumière  et 
de  la  chaleur  sur  la  sève,  l'humi- 
dité provenant  du  voisinage  des 
rivières  fût  surabondante  et  par 
conséquent  nuisible  ,  et  que  là  au 
contraire  où  le  sol  est  très-sec  ou 
imperméable  à  ces  mêmes  vapeurs 
par  la  nature  de  quelques-unes 
des  couches  intermédiaires  ,  les 
émanations  des  rivières  fussent 
un  bienfait  pour  la  vigne,  et  vrai- 
ment un  moyen  de  prospérité? 
Mais  il  est  une  circonstance  essen- 
tielle pour  en  assurer  le  bon  efïèt  ; 
c'est  que  les  vignes  dominent  la 
rivière  ;  qu'elles  soient  assez  éle- 
vées pour  n'être  atteintes  par  les 
émanations  humides  qu'après  que 
celles-ci  ont  en  quelque  sorte  été 
combinées  avec  l'air  atmosphé- 
rique. Les  vapeurs  épaisses  ,  né- 
buleuses non  encore  raréfiées,  sont 
les  causes  les  plus  prochaines  des 
brouillards  ,  des  frimats  ,  des  ge- 
lées ,  aussi  ne  peut-on  être  trop 
attentif  à  choisir  pour  leur  cul- 
ture un  terrain  éloigné  de  tout 
ce  qui  peut  les  produire  et  les  con- 
server; tels  que  les  sources  ou  les 
eaux  stagnantes ,  les  taillis  et  les 
hautes  futayes  ,  les  bocages ,  les 
bruyères  ,  les  gennetières  ,  les  lan- 
drières  ,  les  prairies  naturelles  ou 
artificielles  ,  je  dirais  même  les 
champs  cultivés  en  céréales  ;  il 
n'est  pas  jusqu'aux  clôtures  en 
haies  vives  ,  jusques  aux  arbres 
épars  qui  ne  puissent  être  la  cause 
d'un  fléau  pour  les  vignes.  Les 
propriétaires  de  celles  qui  sont  si- 
tuées dans  le    ci  -devant    Angou- 


n.ial'ui.n  mi  ■  ■■  mm. .» 


(i  )  Lib.  17,  cap.  4  et  5, 
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mois    et    Saintongc  ,    ont  souvent 
à  gémir  sur  la  modicité  de  leurs 
récoltes     après    en    avoir    admiré 
la   préparation    au    moment  où  la 
fleur  est  prête  à   s'épanouir;  mais 
une  abondante   rosée  survient ,  la 
plante     se    pénètre     d'humidité  , 
l'effet  du  vent  est  nul  pour  la  dis- 
siper^ parce  que  les  grands  végé- 
taux y  sont  un  obstacle  à  sa  circu- 
lation ;    le  froid  devient    plus  pi- 
quant au  levé  du  soleil;  il  saisit  et 
condense  les  molécules  aqueuses, 
il    les    convertit    en  glace;  et   les 
jeunes    bourgeons    et    toutes   les 
parties    de    la   fructification    sont 
entièrement  désorganisées  par  l'im- 
pression  des    premiers  rayons  du 
soleil.  On  connaît  la  cause  du  mal , 
on   ne    la    détruit  pas,  et   on  se 
plaint! 

Ne    perdons  jamais   de   vue    ce 
précepte    de  Virgile; 


Denique  apertos. 

Bacchus  amat  colles. 

«  La  vigne  se  plaît  sur  des  collines 
découvertes.  »   On    dirait   que    la 
nature  a  pris  plaisir  à  former  pour 
elle  cette  belle  chaîne  de  collines 
qui   traverse   la    Bourgogne.  Elles 
tiennent    les  unes    aux  autres  par 
des  vallées   dont    la    pente   est   si 
douce  qu'elle   est  à  peine    remar- 
quable. Tournées  au  sud-est,  elles 
présentent  dans    leur    réunion    la 
forme    d'un    arc  détendu  par    le- 
quel les  vignobles  qu'elles  renfer- 
ment   se    trouvent    d'une    part    à 
couvert    des     froids    piquans    du 
nord,  des  vents  orageux  du  nord- 
ouest  et  des  pluies  froides  et  fré- 
quentes de    l'ouest;  de  l'autre  ils 
jouissent  plus  long-tems  qu'à  toute 
autre  exposition    des   regards    du 
soleil  ;   circonstance  d'autant  plus 
heureuse     qu'une    grande   masse 
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de  lumière  et  une  chaleur  durable 
sont  les  premiers  agensqu'emploie 
la  nature  pour  l'élaboration  de  la 
sève;  aussi  leur  sommes-nous  re- 
devables de  la  qualité  des  vins  de 
Volney  ,  de  Pomard  ,  d'Alosse  ,  de 
Pernaud  ,  de  Savigny  ,  d'Aunav  , 
de  Nuits  ,  de  ChambeVtin  ,  de  Mul- 
saut,de  Morachet,  Siilery,  Ver- 
senay,  Epernay  ,  Mouss// Pier- 
ri ,  etc. 

Il  peut    cependant   résulter   de 
très -graves    inconvéniens  de    cet 
aspect  à  l'est.  Pour  peu  que  la  su- 
perficie du  terrain  soit  disposée  à 
conserver  l'humidité;  si  le  sol  est 
à  découvert,  du  côté  du  sud-ouest; 
s'il  est  avoisiné  par  des  objets  pro- 
pres à  produire  des  brumes  ,  ou  à 
empêcher  leur  prompte  vaporisa- 
tion ,  comme  ceux  que  nous  avons 
cités  plus  haut,  le  cultivateur  ne 
vit  que  de  craintes  et  d'anxiétés, 
parce  qu'en  effet  les  premiers  rayons' 
du  soleil  levant  sont  les  agens  des 
désastres  de  la  gelée.  Cette  exposi- 
tion peut  donc  être  préférée  à  toute 
autre,  vers  nos  contrées  méridio- 
nales ,  où  la  base  du  terrain  et  les 
circonstances  locales  répondent,  en 
général,  à  la  latitude  ;  mais  elle*  ne 
peut  être  indifféremment  adoptée 
par-tout.  En  approchant  du  nord, 
1  aspect  du  midi    semble  convenir 
davantage  à   la  vigne,   du  moins 
sous  le  rapport  de  sa  conservation. 
Le  soleil  ,   pendant  les  premières 
heures  du  jour ,  ne  porte  ses  rayons 
sur  elle  qu'obliquement;  leur  effet 
suffit  pour  évaporer  la  rosée,  pour 
sécher  la  plante  ;  elle  n'est  pénétrée 
par  la  chaleur  qu'insensiblement  ; 
et  quand  celle  -  ci  est  parvenue  à 
son  plus  haut  degré  diurne  d'inten- 
sité ,  la  première  cause  du  mal   à 
redouter,    l'humidité,    a,   depuis 
assez  long-tems,  cessé  d'exister.  On 
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serait  embarassé  ,  peut-être  ,  pour 
citer  un  aussi  grand  nombre  de  vins 
délicats  produits  à  cette  exposition , 
qu'à  celle  de  l'est  et  du  sud-est  ;  ce- 
pendant il  en  est  ,  puisque  les  côtes 
de  Dizi ,  de  Mareuil ,  d'Haut-villers , 
d'Aï  ,  etc.  ,  ont  le  plein  midi  pour 
aspect.  L'exposition  au  couchant 
convient  à  si  peu  de  localités,  qu'il 
est  à  peine  nécessaire  d'en  parler. 
La  vigne  y  reçoit  les  vents  les  plus 
fâcheux,  ceux  du  nord -ouest.  Le 
soleil  n'y  fait  sentir  ses  rayons  qu'au 
moment  où  sa  faiblesse  les  rend  sans 
effet.  S'ils  agissent  encore  sur  la 
sève  j  ce  n'est  que  pendant  quel- 
ques heures  seulement  ;  la  nuit 
vient  bientôt  effacer  jusqu'à  la  trace 
de  leur  impression.  De  plus,  l'éva- 
poration  de  l'humidité  ne  commence 
que  très-tard  ,à  cet  aspect  ;  la  con- 
densation de.  l'air  y  maintient  les 
vapeurs  dans  la  base  région  ;  la 
vigne  s'y  trouve  constammentpîon- 
gée  dans  une  atmosphère  nébu- 
leuse ,  et  ses  fruits  ne  mûrissent 
jamais. 

Aprèsles  colinesà  pentes  douces, 
à  sommets  arrondis  ,  et  celles  qui , 
terminées  par  un  plateau,  présen- 
tent un  cône  tronqué ,  on  a  recours , 
pour  planter  la  vigne  ,  aux  coteaux 
plus  élevés;  car  l'homme  ne  ren- 
contre pas  par -tout  les  choses  ou 
les  formes  qui  conviendraient  le 
plus  à  ses  besoins ,  ou  qui  agrée- 
raient d'avantage  à  ses  caprices. 
Les  pentes  les  moins  rapides  sont 
à  préférer ,  parce  que  les  travaux 
de  la  culturey  sont  moins  pénibles  ; 
que  les  ravins  s'y  forment  moins 
facilement  ;  et  que  les  ébouJemens 
y  sont  plus  rares.  Le  sol  des  coteaux 
est  plus  inégal  que  celui  de  tout 
autre  site;  plus  ils  ont  de  rapidité, 
plus  les  inégalités  de  la  terre  sont 
frappantes.  La  pluie ,  dont  l'action 
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tend  sans  cesse  à  combler  les  vallées, 
en  affaissant  les  cîmes ,  entraîne  sur 
le  milieu  ,  et  ensuite  vers  le  bas  , 
tout  l'humus  dont  elles  étaient  re- 
vêtues avant  le  défrichement  ,  de 
manière  à  laisser  souvent  le  tuf  à 
découvert.  Aussi  ,  la  plupart  de  ces 
hauteurs,  même  celles  plantées  en 
vignes,  offrent -elles  l'aspect  de  la 
stérilité  dans  le  terrain,  et  du  ra- 
chitisme dans  les  plantes.  Les  tiges 
sont  minces,  à  moitié  déracinées, 
les  sarmens  frêles,  courts  et  menus. 
Les  fruits,  qui  y  sont  suspendus, 
sont  plutôt  des  grappillons  que  des 
grappes;  et  leurs  feuilles  semble- 
raient plutôt  appartenir  à  l'érable 
commun  ,  acer  campestre  ,  qu'à  la 
vigne.  Ce  terrain  est  trop  maigre; 
la  pente  de  la  couche  argileuse , 
suivant  l'inclinaison  de  toutes  les 
autres  couches  ,  a  trop  de  rapidité 
pour  transmettre  de  l'humidité  aux 
racines;  elles  ne  trouvent  donc  là 
que  la  quantité  essentielle  de  nour- 
riture qu'il  leur  faut  pour  ne  pas 
mourrir  ;  et  cela  ne  suffit  pas.  Ces 
hauteurs  ,  exposées  aux  effets  des 
orages  violens ,  sont  souvent  battues 
par  les  vents  ,  frappées  par  la  grêle , 
et  éprouvent ,  même  à  l'aspect  du 
plein  midi ,  des  froids  plus  piquans 
et  plus  dangereux  que  si  elles  avaient 
l'exposition  du  nord. 

Vers  la  base  de  la  montagne , 
la  vigne  est  sujette  à  des  inconvé- 
niens  tout  contraires  et  non  moins 
fâcheux.  L'atmosphère  y  est  tou- 
jours humide  ;  les  bonnes  terres 
s'y  sont  amoncelées  dans  une  pro- 
portion désastreuse  pour  cette 
plante  ,  parce  qu'elle  s'y  repaît 
d'une  subordonnance  de  nourriture 
qui  fait  tourner  à  bois  tous  ses  pro- 
duits ,  ou  qui  fait  passer  ses  raisins 
à.  la  pourriture  ,  avant  qu'ils  aient 
atteint  l'époque  de  leur  maturité. 
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Le  milieu  du  coteau  est  donc  la 
positron  par  excellence.    La   vigne 
n y  trouve  point  de  quoi  satisfaire 
son   intempérance    naturelle;    elle 
«y  pâtit  point  non   plus  dans  une 
disette  absolue.  Non  -  seulement  sa 
Végétation  s'y  maintient   dans   les 
bornes  que  l'art  tendà  lui  prescrire, 
mais  par  l'action  et  la  réaction  des 
rayons  du  soleil,  c'est-à-dire,  par 
ieur  incidence  et  leur  réflexion,  le 
Vin  y  acquiert  des  qualités  qu'on 
ne  trouve  jamais  dans  celui  qui  est 
récolte  aux  deux  autres  extrémités. 
Un  observe  que  si  le  vin  du  bas  de 
Ja  montagne,  qu'on  nomme  le  clos 
Vougeot,  vaut  trois  cents  francs 
ies  deux  hectolitres ,  celui  du  milieu' 
se  vend  neufs  cents,   et  celui  du 
naut,  six  cents  seulement. 

La  nature  des   terres  regardées 
comme  les  plus  propres  à  la  culture 
de  la  vigne ,  varie  comme  les  climats 
dans  lesquels  cette  culture  est  in- 
troduite. Nous  ne  parlerons  ici  que 
des    couches   supérieures  du   sol 
pour  ne  donner  dans  aucune  con- 
jecture bazardée.  L'expérience  dé- 
montre que,  dans  les  départemens 
méridionaux  ,  la  vigne  se  plaît  e* 

prospère  dans  les  terres  volcani- 
ques f   dans   Jes  grég    et  dans    Jcs 

sables  granitiques,  mêlés  de  terre 
végétale  et  de  quelques  portions 
d  alumine.  Vers  le  centre  de  la 
r  rance  ,  elle  réussit  dans  les  schistes 
ardoisés ,  et  sur-tout  dans  les  roches 

calcaires ,  qui  se  délitent  facilement 
au  contact  de  l'air.  Au  nord,  on 
préfère  le  sable  gras,  combiné  avec 
Ja  terre  calcaire,  mais  par-tout  on 
peut  faire  usage  de  la  réunion  pres- 
que monstrueuse  des  terres  et  des 
pierres  de  tous  les  genres,  pourvu 
cme  cette  masse  soit  très-perméable 
a  leau,  et  qu'elle  retienne  très- 
peu  d  humidité.  On  regarde  comme 
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une  qualité  essentielle  des  bonnes 
terres  à  vigne,  leur  mélange  avec 
les  quartz  ,  les  cailloux  et  les  ptos 
graviers.  Les  rayons  du  soleil  pé- 
nètrent ces  pierres  ;  elles  s'appro- 
visionnent ,  en  quelque  sorte,   de 
chaleur    pendant   le    jour  ,    et    la 
dispersent  aux  plantes  pendant  la 
nuit.  Ce  n  est  pas  tout  :  dans  une 
terre  excessivement  poreuse    elles 
servent  encore  ,  par  l'effet  de  leur 
poids  et  de  leur  masse,  à  modérer 
a  trop    prompte   évaporation    de 
f  humidité. 


Au  reste,  c  est  plus    par   leurs 
productions  végétales  que  par  tout 
autre  moyen  qu'on  peut  connaître 
es  qualités  du  sol  et  la  tempéra- 
ture du  chmat.  Par-tout  où  le  cul- 
tivateur verra  prospérer  ,  entr'au- 
tres     le  figuier, Jfo/j  catica,  l'a- 
mandier   a  noyau   tendre,  amyg. 
dalus  communes  j  où  il   verra  le 
V«X*T,-«mjgdalus  persica,  don- 
ner de   beaux   et  de  bons  fruits 
sans   le  secours    de    la  greffe      ,î 
pourra    conclure  que  la    terre    et 
f  exposition  où  croissent  ces  plantes 
seront  favorables   à  la  culture  de 
la   vigne. 

Section    II. 
De  la  préparation  du  terrain:  du 
choix  des  plants  j  de  leur  espa- 
cement    et  des  différentes  nla~ 
mères  de  planter. 

,nhlC-hiVate,,r'  aPrès  ^oir  fixé 
son  choix  sur  une   pièce    de   terre 

analogue  à  celles  dont  nous  venons 
de  parler,  par  la  nature  de  son 
grtiin  ,  par  sa  position,  et  par  les 
abnsqu,  doivent  la  protéger  contre 
tous  les  genres  d'intempérie  s'oc- 
cupera ,  non   pas  seulement  de  la 

defncher  alacharrue,àlahoue, 
ou  a  la  bêche,  mais  de  la  défon- 
cer ,  et  d'en  retourner  la  terre  jus- 
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qu'à  un  décimètre  au-dessous  du 
point  sur  lequel  reposera  chaque 
base  de  son  plan.  Plus  le  terrain 
est  sec,  plus  on  approche  du  midi , 
et  plus  le  défoncement  doit  avoir 
de  profondeur;  d'une  part,  parce 
que  l'humidité'  est  nécessaire  à  la 
formation  ou  à  la  reprise  des  ra- 
cines ;  de  l'autre  ,  parce  que  les 
racines  y  doivent  être  plus  multi- 
pliées et  les  plants  plus  espacés 
que  vers  les  contrées  septentrio- 
nales ;  mais  il  faut  que  la  vigne 
trouve  par-tout  une  terre  meuble, 
divisée ,  et  que  ses  racines  puissent 
aisément  pénétrer.  A  proportion 
que  le  défoncement  s'exécute,  on 
dégage  le  terrain  des  pierres  les 
plus  grosses  ;  on  les  reunit  en  pe- 
tits tats  à  la  surface  du  sol ,  pour 
en  former  ensuite  des  terrasses  de 
deux  mètres  de  largeur  ,  si  la  ra- 
pidité de  la  pente  est  telle  qu'il 
faille  employer  ce  moyen  pour  sou- 
tenir les  terres  ,  comme  à  Côte- 
Rôtie  ,  et  s'épargner  le  travail  ex- 
cessivement pénible,  de  reporter 
annuellement  à  la  cime  celles  qui 
auraient  été  entraînées  au  bas  de 
la  montagne.  On  peut  encore  em- 
ployer ces  pierres  à  former  un 
mûr  de  clôture  à  pierres  sèches 
ou  liées  ,  selon  leurs  formes  ou  leurs 
dimensions  ;  car  nous  proscrivons 
de  nos  vignobles,  non-seulement 
les  arbres  épars ,  de  quelque  na- 
ture qu'ils  soient ,  parce  qu'ils  pré- 
judicient  aux  ceps  par  leur  ombrage , 
par  leurs  racines  et  par  l'humidité 
qu'ils  conservent  autour  d'eux  ; 
mais  nous  en  éloignons  spéciale- 
ment les  haies  vives.  Au  défaut  de 
pierres,  il  vaudrait  mieux  se  bor- 
ner à  creuser  un  fossé  large  et 
Erofond  ;  et  si  sa  crête  est  en  de- 
ors  de  l'enceinte,  on  peut  tout  au 
plus  se  permettre  d'y  planter  un 
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rang  d'aubépin  ,  cratœgus  oxia- 
cantha ,  qu'on  a  soin  de  maintenir 
à  la  hauteur  d'un  mètre  seulement. 
On  rencontre  des  sols  propres  à 
la  culture  de  la  vigne ,  mais  qui 
présentent,  au  premier  aspect,  des 
difficultés  insurmontables  pour  les 
mettre  en  valeur.  Ce  sont  des  ro- 
ches presque  nues,  mais  tendres, 
qui  s'écaillent  et  s'efïleu rissent  à 
l'air.  L'action  de  la  bêche  ,  de  la 
tranche,  de  la  houe,  est  insuffi- 
sante pour  la  diviser ,  pour  en  at- 
ténuer convenablement  les  parties. 
Il  ne  faut  pas  se  déconcerter  avant 
d'en  avoir  fait  l'essai;  souvent, 
avec  le  secours  de  la  mine,  des  le- 
viers, des  maillets  ,  on  vient  à  bout, 
avec  beaucoup  moins  de  peines  et 
de  dépenses  qu'on  ne  l'aurait  sup- 
posé, de  convertir  ces  roches  en  ex- 
cellens  crûs  de  vin ,  très-propres  à 
dédommager    amplement    le    pro- 

f>riétaire  de  ses  avances  et  de  tous 
es  frais  d'exploitation.  Un  parti- 
culier des  environs  d'Anduse;  dé- 
partement du  Gard ,  possédait  dans 
son  domaine  une  roche  calcaire 
nue ,  dont  il  ne  savait  que  faire. 
Il  prit  le  parti ,  il  y  a  environ  qua- 
rante ans,  de  faire  jouer  la  mine 
et  de  la  faire  éclater.  On  en  brisa 
ensuite  les  pierres  à  coups  de  mail- 
let ,  pour  les  réduire  à  la  grosseur 
des  noisettes  ou  des  pois.  Sa  roche 
ainsi  brisée,  fut  mise  sur  un  plan 
incliné,  suivant  la  nature  du  lieu  : 
ily  planta  la  vigne ,  qui  ,  à  la  grande 
surprise  de  tous,  produisit  et  pro- 
duit encore  le  meilleur  vin  du  pays. 
Lorsque  ces  débris  de  pierres  sont 
échauffés  par  les  rayons  du  soleil  , 
il  serait  impossible  d'en  supporter 
la  chaleur  et  d'y  marcher  pieds 
nuds.  Ce  lieu  se  nomme  Soubei- 
ran;  il  est  voisin  de  Gaujac. 
Si  le  terrain  qu'on  se    propose 

de 
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de  mettre  en  vigne  est  déjà  en  parasites  et  gourmandes  ,  en  le 
rapport,  la  meilleure  préparation  couvrant  de  toute  l'épaisseur  de 
qu'on  puisse  lui  donner,  c'est  d'y  leurs  tiges  touffues.  Leurs  racines, 
cultiver,  pendant  deux  ou  trois  ans,  qui  plongent  profondément  dans 
des  plantes  potagères,  des  légumi-  la  terre,  en  divisent  encore  les  mo- 
neuses  ,  des  racines,  des  tuber-  lécules;  ces  plantes,  enfin  ,  par  leur 
cules,  donnant  la  préférence  à  celles  longue  durée,  donnent  à  toute  la 
dont  la  culture  exige  plusieurs  la-  masse  du  terrain  le  tems  de  se  re- 
bours ,  comme  les  haricots  ,  les  vivifier  et  de  s'imprégner  de  nou- 
pommes  de  terre,  etc.  Les  façons  veau  des  principes  alimentaires  de 
qu  on  est  obligé  de  leur  donner,  la  vigne.  Au  reste,  qu'on  prépare, 
les  engrais  par  lesquels  on  prépare  pour  la  cultiver  ,  soit  une  terre 
la  terre  à  les  faire  prospérer,  l'a-  neuve  ou  en  friche,  soit  une  terre 
meublissent  ,  la  divisent,  l'enri-  déjà  en  rapport ,  l'article  essentiel 
dussent.  Le  fumier,  en  général  si  est  quelle  soit  assez  divisée  dans 
contraire  à  la  vigne  ,  l'ennemi  des  son  étendue  et  dans  sa  profondeur, 
bonnes  qualités  de  son  fruit,  ré-  pour  que  les  racines  naissantes 
pandu  ainsi  d'avance,  ne  se  fait  puissent  la  pénétrer  aisément,  et 
plus  remarquer  que  par  ses  bons  sans  que  leur  direction  naturelle 
effets;  il  s'est  dégagé  de  l'excès  de  en  soit  contrariée, 
son  acide  carbonique;  il  n'est  plus  On  crée,  on  renouvelle,  on  per- 
en  quelque  sorte,  que  de  la  terre  pétue  une  vigne  par  le  moyen  des 
végétale,  combinée  avec  le  fonds  crossettes  ,  des  boutures  ,  des 
du  terrain;  et,  dans  cette  nature,  plants  enracinés,  des  marcottes 
il  convient  à  la  vigne  dans  tous  ses  et  des  provins.  On  pourrait  aussi 
âges  ,  et  -sur-tout  dans  celui  de  son  faire  usage  de  semis  ;  mais  cette 
enfance.  dernière  voie  paraît  trop  lente. 
Les  terres  qui  ont  donné,  pen-  Duhamel  assure  qu'un  pied  de 
dant  plusieurs  années  de  suite,  de  vigne  élevée  de  pépin  n'avait  en- 
bonnes  récoltes  de  sainfoin,  hedj-  core  produit  chez  lui  aucun  fruit 
sarum  onobrychis ,  ou  de  luzerne,  au  bout  de  douze  années  de  cul- 
medicago   sativa  ,  ont  aussi  reçu  ture. 

une  excellente  préparation  pour  la  La  crossette  qu'on  nomme  aussi 

vigne.  De  tous  les  végétaux  admis  chappon  ,  est  une  partie  desarment 

dans  notre  agriculture, il  n'en  n'est  poussé  dans    l'année  et  à   laquelle 

même  aucun  de  plus  propre  à  suc-  est  jointe    une  petite    portion   du 

céder  à  une  vigne  que  sa  vieillesse  bois  de  la  pousse  précédente.  Sans 

a  forcé  d'arracher, et  qu'on  se pro-  cette  anexe   ,    la   crossette    serait 

pose    de  renouveler    au   bout    de  une     bouture  ,    puisqu'elle    seule 

quelques    années.     L'arrachage    et  établit  la  différence.  Plusieurs  cul- 

1  extraction  des  racines  de  la  vigne ,  tivateurs  les  emploient  indistincte- 

exécuté  avec  soin,  (et   cet   article  ment,   parce    qu'ils  n'ont  fait  au- 

est  de  la  plus  grande  importance)  cune    remarque    qui    fût    particu- 

dispose  merveilleusement  le  terrain  lière  à  la  manière  d'être  ou  de  vé- 

a  recevoir  les  semences  de  ces  deux  géter  de  chacune  d'elles  ou  qui  ne 

excellens    fourrages  ;    celles-ci  ,    à  fût  commune  à  toutes  les  deux.  En 

leur  tour ,  le  nettoient  des  plantes  effet  il   serait    difficile   d'assigner 
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une  fonction  particulière  a.  ce  vieux 
bois  qui  forme  la  crossette  ;  il  ne 
donne  jamais  de  racines  ;  il  n'est 
point  susceptible  de  recevoir  la 
communication  du  mouvement  vé- 
gétatif ;  à  peine  il  est  enfoncé  en 
terre  qu'il  tend  à  la  décomposi- 
tion. Il  n'est-là  vraisemblablement 
que  pour  attester  les  bonnes  qua- 
lités de  la  bouture  à  laquelle  il  est 
joint.  «  Les  anciens,  dit  Olivier  de 
«  Serres  ,  ont  commandé  qu'en 
«  cueillant  les  crosseltes  ou  mail- 
«  lots  ,  leur  soit  laissé  du  vieux 
«  bois  :  non  que  cela  de  soy  serve 
«  à  la  fertilité  ;  mais  afin  que  par- 
«<  là  l'on  fust  bridé  de  ne  planter 
«  que  des  ceils  les  plus  profitables, 
«  lesquels  sont  toujours  les  plus 
«  proches  du  tronc.  Ainsi  ce  vieux 
«  bois  y  demeurant ,  l'on  ne  peut 
«  être  trompé  en  cela,  autrement 
«  il  serait  facile  d'une  longue  cros- 
«  sette  en  faire  par  tromperie 
«  deux  ou  trois  contre  l'intention 
«  de  tout  bon  vigneron.  »  En  par- 
lant du  choix  des  plants  et  de  la 
manière  de  les  mettre  en  place,, 
nous  emploierons  donc  indistinc- 
tement les  mots  de  crossettes  et 
bouture  pour  désigner  ceux  qui 
ne  sont  garnis  d'aucune  racine. 

Le  plant  enraciné  est  un  jeune 
cep  élevé  dans  une  pépinière  où 
il  a  été  placé  deux  ans  plutôt  sous 
la  forme  de  crossette  ou  de  bou- 
ture ;  et  où  il  a  reçu  les  mêmes 
façons  que  les  arbres  élevés  dans 
les  pépinières  les  mieux  soignées. 
Il  est  cependant  un  moyen  plus 
court  ,  plus  simple  et  moins  dis- 
pendieux de  se  procurer  du  plant 
enraciné.  Choisissez  en  floréal  un 
sarment  fort  et  vigoureux  ;  enle- 
vez les  yeux  les  plus  voisins  du 
cep  ;  inclinez  doucement  son  ex- 
trémité supérieure  dans  une  petite 
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fosse  que  vous  aurez  préparée  au- 
dessous  pour  la  recevoir;  recou- 
vrez-la de  terre  ;  assujettissez  con- 
tre une  gaulette  la  partie  exté- 
rieure de  ce  sarment  ;  et  vous  en 
obtiendrez  un  plant  enraciné  que 
vous  séparerez  du  cep  à  la  fin  de 
l'automne  ou  de  l'hiver  suivant. 
Ayez  sur-tout  attention  de  ne  pas 
couder  le  sarment  ;  il  doit  être 
plié,  non  en  équerre  ,  mais  un  peu 
plus  qu'en  demi  -cercle.  Une  cou- 
dure  trop  rapprochée  meurtrit  , 
brise  ,  déchire  les  canaux  séveux, 
y  forme  des  obstructions  ;  elle  est 
un  obstacle  aux  progrès  de  la  végé- 
tation. 

La  marcotte  est  une  partie  de 
sarment  qu'on  couche  et  qu'on 
fixe  dans  un  panier  rempli  de 
terre.  L'extrémité  du  sarment  sort 
du  panier  a  la  hauteur  de  deux  ou 
trois  nœuds.  La  partie  du  bois  en- 
terrée pousse  des  racines  par  les 
rugosités  voisines  de  l'insertion 
des  bourgeons  que  renferme  le 
panier.  Le  succès  de  cette  manière 
de  se  procurer  du  plant  enraciné 
est  certain  ,  sans  doute  ,  elle  est 
bonne  à  employer  dans  les  jardins 
pour  former  des  treilles,  pour  en- 
tourer des  carrés  ;  mais  n'est-elle 
pas  trop  minutieuse  quand  on  tra- 
vail en  grand? 

Les  anciens  préféraient  le  plant 
enraciné  à  la  crossette.  Nous  con- 
naissons quelques  grands  vignobles 
en  France  où  cette  méthode  est 
adoptée  exclusivement  à  toute 
autre.  Cependant  on  ne  peut  se 
dissimuler  qu'elle  n'ait  de  grands 
inconvéniens  ,  qu'elle  ne  soit  même 
souvent  impraticable.  Dans  les 
lieux ,  par  exemple  ,  où  l'on  est 
forcé  d'employer  le  rhing-ard  ,  la 
taravelle  ou  plantoir  de  fer  pour 
ouvrir  la  terre  ,  comment  intro- 
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duire  sans  les  pelotonner ,  sans  les  par  lesquelles  le  suc  nourricier  et 
presser,  sans  les  mutiler,  ces  tout-  les  bouches  des  racines  capillaires 
f'es  chevelues?  Il  faudrait  à  cha-  tendaient  à  se  rapprocher  mutuel- 
cune  une  ouverture  de  quatre  ou  lement  ,  s'établissent  de  nouveau, 
cinq  décimètres  en  largeur  et  en  D'ailleurs  le  plant  enraciné  est 
profondeur  pour  les  étaler,  les  communément  tiré  des  pépinières; 
disposer  ,  les  asseoir  dans  le  sens  on  forme  ces  pépinières  dans  les 
et  selon  les  dimensions  que  la  na-  jardins  ,  c'est-à-dire,  dans  des  terres 
ture  leur  a  données.  On  dira  peut-  bien  supérieures  en  qualité  à  celles 
être  qu'en  retranchant  aux  plantes  dans  lesquelles  on  les  transplante 
leurs  racines  chevelues  ,  on  les  pour  former  une  vigne.  Dans  les 
soulage  ;  que  c'est  le  moyen  de  pépinières,  il  reçoit  des  engrais  et 
leur  en  faire  pousser  de  meilleures,  même  des  arrosemens  au  besoin. 
Ce  raisonnement  est  faux.  Ce  n'est  Une  fois  converti  en  vigne  ,  il  est 
point  l'arbre  qui  nourrit  les  ra-  tout- à-coup  sevré  de  ces  avan- 
cines  ;  mais  elles  sont  indispen-  tages,  et  il  doit  être  d'autant  plus 
sables  à  sa  végétation  ;  l'arbre  sensible  que  son  penchant  naturel 
croît  et  profite  selon  que  ce  prin-  le  porte  à  se  substanter  ,  on  peut  le 
cipe  de  vie  est  abondant  et  agis-  dire,  jusqu'à  l'indiscrétion, 
sant  ;  le  retranchement  de  ses  Pour  peu  en  outre  qu'il  s'écoule 
racines  loin  de  le  soulager  ,  nuit  de  tems  entre  l'arrachage  et  la 
essentiellement  à sacroissance.  Dire  transplantation  ,  les  racines  les  plus 
que  les  nouvelles  racines  qu'on  ténues,  et  ce  sont  les  plus  agis- 
oblige  une  plante  à  pousser  sont  santés  ,  se  dessèchent  et  perdent 
préférables  à  celles  que  l'on  coupe,  cette  souplesse  qui  leur  est  si  né- 
c'est  encore  avancer  un  paradoxe,  cessaire  pour  remplir  les  fonctions 
Les  racines  écourtées  emploient  auxquelles  elles  sont  destinées.  Si 
un  tems  infini  à  réprendre ,  ne  rap-  l'ouvrier  n'a  pas  l'attention,  trop 
portent  que  tard  ,  ne  profitent  gênante  ,  trop  minutieuse  pour 
que  faiblement  et  finissent  souvent  qu'on  y  puisse  compter  ,  de  rendre 
par  mourir  avant  la  reprise.  Quand  à  chaque  individu  le  genre  d'expo- 
vous  plantez,  contenu z-vous, en  gé-  sition  qu'il  avait  dans  la  pépinière, 
néral  ,  de  racourcir  jusqu'au  vif  de  donner  celle  du  nord  au  côté 
celles  qui  sont  mortes,  chanciées  qui  a  déjà  été  accoutumé  à  son 
ou  cassées.  action  ,  et  au  midi  celle  dont  les 
Les  plants  enracinés  de  la  vigne  pores  ont  déjà  été  dilatés  par  la 
sont  plus  délicats  que  les  jeunes  chaleur;  la  plante  succombera  bieu- 
arbres  des  autres  familles  des  vé-  tôt  ,  il  lui  faudra  du  moins  beau- 
gétaux.  En  supposant  des  fosses  coup  de  tems  pour  qu'elle  s'accli- 
ou  des  tranchées  assez  profondes  ,  mate  de  nouveau.  Ainsi  quoiqu'au 
assez  ouvertes  pour  les  contenir  premier  aperçu  on  puisse  croire 
sans  qu'ils  soient  à  la  gêne  ,  leurs  qu'il  y  ait  à  gagner  du  tems  en  pré- 
racines s'y  trouveront  encore  dé-  férant  les  plants  erracinés  aux 
placées.  La  nourriture  et  les  su-  plants  de  bouture ,  parce  que  dans 
çoirs  ne  seront  plus  dans  la  même  les  premiers  les  racines  sont  déjà 
direction;  il  faudra  un  assez  long-  formées  et  qu'il  ne  s'agit  que  de 
tems   pour    que  les  circonstances  leurs  reprises  ,  tandis  que  dans  les 
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seconds  elles  ont  à  se  développer  selon  la  nature  du  sol  et  du  climat, 
et  à  croître,  ce  n'est  pas  moins  une  et  excéder  de  deux  nœuds  au 
erreur.  L'expérience  prouve  que  moins  la  surface  du  terrain.  Le 
ce  tems  de  la  reprise  des  cheve-  propriétaire  ne  peut  être  sûr  que 
lus  est  tout  aussi  long  dans  les  toutes  ces  conditions  se  trouvent 
plans  enracinés  que  celui  de  leur  réunies  ,  s'il  n'a  fait  lui-même  le 
formation  dans  les  crossettes  ou  choix  des  plans  dont  il  se  propose 
les  boutures.  Celles-ci  n'ont  encore  déformer  sa  vigne.  Les  friponne- 
contracté  aucune  habitude  ;  très-  ries  qui  se  commettent  et  les  er- 
mobiles  dans  leur  manière  d'être  reurs    dans    lesquelles    on    tombe 

auand  elle  faisaient  encore  partie  journellement  à  cet  égard  devraient 
u  cep  dont  on  lésa  détachées  ^  en  effet  l'éclairer  assez  sur  ses  pro- 
elles  ont  été  accoutumées  dès  leur  près  intérêts,  pour  ne  pas  aban- 
naissanee  à  recevoir  indistincte-  donner  à  l'ignorance  ou  à  la  mau- 
ment  de  toutes  parts  les  impres-  vaise  foi  ce  point  indispensable 
sions  de  la  chaleur  et  de  la  froi-  pour  le  succès  d'une  entreprise  si 
dure.  Le  prompt  et  l'entier  succès  longue,  si  dispendieuse,  si  délicate, 
de  la  plantation  en  bouture  dé-  Le  vigneron  a-t-il  de  la  probité  ? 
pent  entièrement  de  la  bonne  pré-  il  vous  trompera  en  se  trompant 
paration  de  la  terre ,  des  soins  qu'on  lui-même  ,  quoi  qu'il  en  dise  ,  sur  le 
donne  aux  differens  procédés  de  choix  des  espèces.  Quand  la  vigne 
détail  qu'exige  la  plantation  et  du  est  dégarnie  de  son  fruit  et  dé- 
bon  choix  des  plants.  pouillée  de  ses  feuilles  ,.  il  est  ex- 
Une  bonne  crossette  doit  être  trêmement  difficile  de  distinguer 
prise  sur  un  cep  fort  et  vigoureux  ,  les  individus  qui  appartiennent  à 
âgé  de  huit  ou  dix  ans  au  plus  ,  telle  ou  telle  race.  Si  l'ouvrier  a 
dans  les  terrains  où  la  vigne  ne  acquis  ce  genre  de  connaissance , 
subsiste  que  pendant  vingt-cinq  ou  ce  n'est  pas  à  vous  servir  qu'il  en 
trente  années  ;  et  de  vingt  à  trente  fera  usage;  il  coupera  indistinc- 
dans  ceux  où  elle  se  soutient  en  tement  tout  ce  qui  se  trouvera  sous 
bon  état  pendant  environ  un  siècle,  sa  main  pour  avoir  plutôt  expédié 
Quand  la  mère  souche  n'a  pas  four-  la  besogne.  Propriétaires,  si  vous 
ni  la  moitié  de  sa  carrière,  elle  est  êtes  jaloux  de  faire  une  bonne  plan- 
encore  douée  de  toute  son  énergie  tation ,  ne  vous  en  rapportez  donc 
végétative.  Il  faut  être  assuré  qu'elle  qu'à  vous-même  ,  qu'à  vos  propres 
produit  des  fruits  gros  et  bien  nour-  jeux  sur  le  choix  des  plants  que 
ris;  il  fautque  son  bois  soit  fort,  vous  voulez  vous  procurer.  Par- 
sain  ,  sans  tare  ,  sans  cassure  ,  courez  vos  vignes  ou  celles  des  voi- 
qu'il  ait  lui-même  porté  du  fruit  sins  avec  lesquels  vous  aurez  traité 
dans  l'année  _,  parce  qu'alors  sa  fé-  pendant  que  les  grappes  sont  en- 
condité  n'est  pas  équivoque;  et  core  pendantes  aux  sarmens ,  c'est- 
qu'il  ait  assez  de  longueur  pour  à-dire  quelques  jours  avant  les  ven- 
qu'après  en  avoir  retranché  une  danges;  choisissez  alors  sur  chaque 
partie  de  l'extrémité  supérieure  ,  cep  de  l'espèce  qui  vous  convient, 
qui  doit  être  rebutée,  le  surplus  le  sarment  le  plus  sain  et  le  plus 
puisse  plonger  en  terre  à  la  pro-  vigoureux  ;  marquez  -  le  avec  un 
fondeur  de  trois  à  cinq  décimètres,  brin  d'osier,   avec  une   étiquette 
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d'ardoise;  et  ne  permettez  de  plan-  nous  laissons  point  de  le  répéter  , 
ter  dans  le  tems  que  les  plants  ainsi  aucune  plante  n'est  aussi  sujette  à 
désignés.  Quand  on  achète  les  cros-  varier  dans  ses  formes  et  dans  la 
settes ,  on  est  bien  plus  sûr  encore  qualité  de  ses  produits  que  la  vigne, 
d'être  trompé  cu'en  les  faisant  cueil-  Telle  espèce  réussit  dans  une  pro- 
lir  à  la  journée.  On  trouve  des  mar-  vince,  tandis  qu'elle  est  défectueuse 
chands  de  ce  genre  dans  presque  dans  une  autre.  Elle  est  si  mobile 
tous  les  vignobles;  ils  ne  manquent  dans  ses  caractères,  que  quelque 
pas  de  garantir  ,  en  belles  paroles  différence  dans  la  chaleur  de  l'at- 
îa  bonté  de  leur  fourniture;  ils  la  me  sphère ,  dans  la  nature  du  ter- 
livrent;  on  les  paie  dans  l'année  ,  rain,  dans  l'exposition,  suffit  pour 
mais  on  ne  peut  la  juger  exacte-  opérer  sur  elle  des  modifications 
ment  qu'après  la  troisième  ou  la  qui  la  rendent ,  pour  ainsi  dire  ,  mé- 
quatrième  feuille,  quand  il  n'est  connaissable  dans  ses  formes  et  dans 
plus  tems  de  la  réparer,  ou  du  la  qualité  de  ses  produits,  quand  on 
moins  quand  le  remplacement  est  les  compare  après  quelques  années 
devenu  si  coûteux  ,  si  pénible  ,  qu'il  de  culture  dans  un  territoire  où 
y  aurait,  pour  ainsi  dire,  de  la  for  elle  a  été  récemment  admise  avec 
lie  à  l'entreprendre.  Tirez  vos  ce  qu'ils  sont  dans  celui  où  elle  s'est 
plans  de  loin  et  ce  sera  bien  au-  naturalisée  par  la  succession  de 
tre  chose  encore;  l'inconvénient  plusieurs  siècles.  Ce  serait  mal-à- 
attaché  à  la  déloyauté  des  fournis-  proposqu'on voudraitlui appliquer, 
seurs  n'en  sera  que  plus  certain  ,  non  botaniquement ,  mais  économi- 
etvousaurez  à  supporter,  en  outre,  quement  parlant,  ce  principe  des 
la  peine  d'une  erreur  trop  com-  physiciens  que  les  plantes  gagnent 
mune  et  trop  chèrement  payée  ;  à  être  transportées  du  Nord  au 
car,  c'en  est  une  ,  il  ne  faut  pas  le  Midi,  et  qu'elles  perdent  à  passer 
laisser  ignorer  plus  long -tems  à  du  Midi  au  Nord.  Les  vignes  cul- 
ces  cultivateurs  dont  le  zèle  sur-  tivées  aujourd'hui  dans  le  Nord- 
passe  les  lumières  ,  de  ne  vouloir  Est  et  dans  le  Nord  de  la  France  t 
adopter  pour  former  des  vignes  n'y  sont-elles  pas  parvenues  par  le 
nouvelles  ou  pour  en  renouveler  Midi?  et  la  plupart  de  nos  vins  les 
d'anciennes,  que  des  plants  tirés  des  plus  délicats  ,  les  plus  recherchés  ne 
vignobles  les  plus  renommés  delà  sont-ils  pas  des  produits  de  cescon- 
France  ,  à  quelque  différence  qu'il  trées  ?  Supposons  qu'un  cultivateur 
y  ait  entre  le  sol  et  le  climat  de  de  la  Touraine  ,  par  exemple,  se 
ceux-ci  ,  comparé  à  la  température  procure  des  marcottes  de  Bordeaux,, 
et  au  grain  de  terre  dans  lequel  on  de  la  Bourgogne  ou  de  la  Cham- 
se  propose  d'exécuter  une  planta-  pagne,  qu'il  les  plante  séparément 
tion.  On  voitdes  propriétaires  dans  et  qu'il  donne  à  chacune  de  ces 
nos  départemens  du  centre  et  de  nouvelles  colonies  les  façons  et  les 
l'Ouest  se  pourvoir  ta  grands  frais  soins  de  culture  les  plus  analogues 
du  muscadet  de  Champagne  ,  du  à  ceux  qu'elles  auraient  reçus  dans 
maurillon  de  Bourgogne,  du  verdot  leur  pays  natal  ;  et  voyons,  quels  en, 
de  Guienne,  etc.  voilà  ce  que  nous  seront  les  résultats.  La  vigne  bor- 
appellons  une  erreur  trop  chère-  delaise  mûrira  douze  ou  quinze 
«nent  payée.  En   effet ,  et  nous  ne  jours  plus  tard  la  première  année 
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que  les  anciennes  vignes  de  la  con-  exemple  très -frappant.  Nous  le  ci- 

trée  ,  parce  qu'elles  se  seront  trou-  tons  de  préférence  ,    parce  que  le 

vées    à    une    température    moins  lieu  d'où   le  propriétaire   tira   ses 

chaude  et  moins  soutenue  que  celle  plans   de  faveur,   et  peu    éloigné 

dans  laquelle  ont  été  élevés  les  ceps  de   celui   où  il   jugea  à  propos  de 

dont  elles  tirent  leur  origine;  et  les  replanter,  et  que  cette  circons- 

par  la  raison  inverse,  la  vigne  de  tance  est  très-digne  d'attention. 

Champagne  parviendra  à   sa    ma-  En  1774  ,  le  comte  de  Fontenoy, 

turité  douze  ou  quinze  jours  plus  propriétaire  en  Lorraine,  homme 

tôt  que  les  vignes  de  la  Touraine.  assez  heureusemene  né  pour  avoir 

L'année  suivante, le  tems  de  la  ma-  le  goût  des  choses  utiles,  et  assez 

turité  des  uns  et  des  autres  se  rap-  riche  pour  pouvoir  s'exercer  im- 

prochera  davantage.  Les  différences  punément   à  des    essais   coûteux, 

seront  moins  sensibles  à   la   troi-  forma  le  projet  d'établir  une  vigne 

sième  année;  enfin,  après  huit  ou  de   Champagne  dans    sa   terre  de 

dix  ans  de  transplantation,   l'épo-  Champigneule.     Quelques    obser- 

que  de  la  maturité,  la  saveur  dans  vateurs  lui  représentèrent  inutile- 

les  fruits  ,   tout   se    rapprochera  ;  ment  que  le  sol  n'étant  pas  celui 

quelques  années  de  plus  encore ,  de   Champagne  ,  il    ne    récolterait 

et  les  earactères   apparens  et   les  que  du  vin  de  Lorraine.  Les  mar- 

qualités    des    produits   se  confon-  cottes  furent  tirées  de  la  montagne 

dront    tellement    qu'il    n'y    aura,  de  Rheims  :  on  les  planta    sur  un 

Ï>our  ainsi  dire,  d'autre  moyen  de  coteau,   à  la  plus  heureuse  expo- 

es  distinguer  que  par  le  souvenir  sition;  aucun  soin  ,  aucune  dépense 

de  la  place  que  les  vignes  étran-  ne   furent   épargnés  ,   ni    dans   la 

gères  doivent  occuper.    Pourquoi  plantation   ni   dans    la  culture   de 

'ailleurs  aller  chercher  au  loin  des  cette    jeune   vigne.    Ses    premiers 

races  qu'on  a  si  près  de   soi?   car  fruits  semblèrent,  en  effet ,  donner 

il  n'existe   aucun   grand   vignoble  quelques    espérances    de    succès  ; 

en  France  où  ne  se  trouvent  tout  ils   avaient    un    autre  saveur  que 

aclimatées  les  espèces  ou  variétés  ceux    des    vignes    voisines  ;    mais 

qu'on  veut    tirer  d'ailleurs.    Elles  après  sept  ou  huit  ans,  celte  sa- 

peuvent  n'avoir,  il  est  vrai  ,  ni  les  veur  particulière  disparut  ;  et  vingt 

mêmes  noms,  ni  la  même  saveur,  années  ne  s'étaient  pas  encore  écou- 

ni  les  mêmes  qualités  ,  ni  les  mêmes  lées  qn'il  ne    restoit    plus   d'autre 

caractères  apparens  ;   qu'importe  ?  privilège  à  cette  vigne  que  de  por- 

elles  n'y  existent  pas  moins.  Si  c'est  ter  le  nom  de  plant  de  Rheims. 

par  l'effet  de  leur  dégénération  ou  Cependant   on    a   transporté    au 

de  leur  régénération  qu'elles  sont  Cap  ,  nous  objectera  t-on  ,  du  plant 

devenues  en  quelque  sorte  mécon-  de  Bourgogne,  et  ce  plant  a  bien 

naissables,  vous  pouvez  vous  at-  fait;  il  y  a  réussi  :  il   ne  s'agit  que 

tendre  aux  mêmes  mutations  dans  d'interpréter  ce  mot  réussi ,  et  de 

les  nouveaux   individus  que    vous  s'entendre  sur  la  nature  de  ce  suc- 

voudriez    introduire     dans    votre  ces.  Si ,  par  le  moyen  de  ce  plant 

domaine;  vous  éprouverez,  à  cet  de  Bourgogne  ,  et  après  vingt-cinq 

égard,    ce    que  mille    autres   ont  ou  trente  ans  de  culture,  on  était 

éprouvé  avant  vous.  En  voici  un  parvenu  à  obtenir,  de  cette  plan- 
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tation  au  Cap,   du  vin  qui   eût  le  que    les  premiers  crûs    de  Cham- 
bouquet,  la  légèreté,,  la  délicatesse  pagne   et  de  Bourgogne,  ne  lais- 
des  premiers  vins  de  Bourgogne,  sent  aucun  goût  décidé   au   vin  ; 
ce  serait  sans  doute  un  terrible  ar-  les  divers   principes  de  celle  réu- 
gument  à  opposer  à  notre  opinion  nion  sont    trop  opposés  pour  que 
sur  la  facilité  qu'a  la  vigne  de  dé-  les  résultats    en    soient   bons  ;    ils 
générer   ou  de   se  régénérer  faci-  ôtent  au  vin  toutes  ses  qualités  et 
lement,  en  passant  d'un  climat  dans  ne  lui    en  donnent  aucune, 
un  autre.  Mais  ci  ce  plant  de  Bour-  A   mesure  que  vous  formez  vos 
gogne   n'a    prospéré   au    Cap  que  çrossettes ,  ayez  soin  de  les  classer, 
pour  y  donner  un  vin  épais  et  si-  Etablissez  d'abord  dans  votre  col- 
ru  peux  ,  comme   les    anciens   vins  lection    deux    grandes    divisions, 
de  ce  territoire  ;   si  le  maurillon  ,  les  cépages   blancs  et  les  cépages 
dont    la    grappe   est    de  grosseur  colorés.    Les  espèces    ou   variétés 
moyenne    et    ses   grains  petits    et  colorées   mûrissant   dix   ou   douze 
peu  serrés  en  Bourgogne  ,  donne  jours  plutôt  que  les    blanches  ne 
au  Cap   des  grappes  d'un  volume  doivent     ni    être    conlbndues   en- 
considérable ,  et  garnies  de  grains  semble  dans  la  plantation  ,  ni  oc- 
gros  et  serrés  ;  si  le  muqueux  qu'on  cuper     indistinctement    les    diffé- 
en  exprime    est  tellement   épais,  rentes  places   du  coteau  ,  celles-ci 
que  pour  lui    faire    contracter  la  variant    dans    leur   température  , 
fermentation   spiritueuse,   il  faille  comme  la  vigne  ,  selon  son  espèce, 
le   diviser ,   en  le  mélangeant  avec  dans  les  époques  de  sa  végétation, 
de  l'eau  ,  ce   tait  viendra  tout  en-  Subdivisez  avec  le  même  soin  vos 
tier   à   l'appui  de  ceux    que   nous  deux  grandes  divisions;  mais  n'ou- 
avons  déjà  rapportés;  et  il  y  vient  bliez  pas  qu'on  ne  peut  être  trop 
effectivement ,  parce  que  nous  ve-  discret  à    ne  pas  multiplier  les  ra- 
nons  de  présenter  les  vrais  résul-  ces.  Il  suffit  qu'il  y  en  ait  une  ou 
tats  de  cette  transplantation.  deux  tout  au  plus  qui  dominent, 
Le    moyen   le  plus  simple  ,    le  et  celles  -  ci    doivent    former    au 
moins  coûteux  et   le   plus   sûr   est  moins  les  deux   tiers    en    nombre 
donc  de  se  pourvoir  autour  de  soi ,  dans  chacune    des    deux  grandes 
dans  ses  propres  vignes,  ou  dans  divisions  ;  quant  à  celles  que  vous 
celles  de  ses  plus  proches  voisins  jugerez    convenables    d'y    ajouter 
des  plans  nécessaires  pour  exécu-  pour    former   le    troisième   tiers  , 
ter  la  plantation  qu'on  se  propose  Faites  en  sorte  qu'elles    soient  de 
de  former  ;    de  porter  son   choix  nature    à    se    rapprocher    le    plus 
sur  les  seules  races  connues  pour  possible  des  premières  ,  relative- 
produire  le  meilleur  vin  du  can-  ment  à  la  qualité  et  à  l'époque  d© 
ton  ,    et    par    conséquent    de    les  leur  maturité. 

réduire   à  un   très -petit   nombre.  On   peut  séparer  les   plans  des 

Ces  mélanges  monstrueux  des  rai-  ceps  dès  que  le    bois  de  l'année  a 

sins  de  toutes  les  espèces  ,  de  toutes  acquis  sa  maturité  :  ce   qu'on  re- 

les  races,  de  toutes  les  variétés,  connaît  par  le  dépouillement  de  ses 

tels   qu'on   les   voit  dans  presque  feuilles,  par   le  resserrement  de 

tous  les   vignobles  de   la  France  ,  ses   fibres  ,  par  la   diminution   de 

puisqu'on  ne  peut  guère  excepter  son  yolume ,  par  une  sorte  de  sér 
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cheresse  dans  la  moelle  qui  an- 
nonce la  cessation  de  tout  mou- 
vement apparent  de  sève.  Le  bois 
est  mûr  presque  partout  vers  la 
fin  de  l'automne  ;  et  Ton  peut 
dès  -  lors  s'occuper  de  la  planta- 
tion dans  nos  départemens  méri- 
dionaux.  Si  on  y  attendait  le  prin- 
tems ,  il  arriverait  souvent  que  les 
jeunes  individus  ne  trouvant  pas 
autour  d'eux  l'humidité  nécessaire 
ou  pour  la  formation  de  la  sève  y 
ou  pour  donner  de  l'impulsion  à 
celle  qui  est  restée  inerte  en  eux , 
languiraient  d'abord  et  succom- 
beraient aux  premières  chaleurs 
qui  se  feraient  sentir.  L'hiver  est 
rarement  assez  rigoureux  dans  ces 
contrées  pour  que  même  dans  cette 
saison  il  ne  s'établisse  pas  vers 
l'extrémité  inférieure  des  brins 
plantés  ,  une  sorte  de  mouvement 

3ui,  s'il  ne  donne  pas  naissance  à 
es  racines  apparentes  ,  les  dis- 
pose du  moins  à  en  produire  d'une 
manière  presque  spontanée  dès 
les  premiers  beaux  jours. 

Vers  le  nord  il  en  est  tout  au- 
trement. Planter  avant  l'hiver  , 
c'est  risquer  de  faire  un  travail 
inutile;  l'humidité  pourrit  la  par- 
tie enterrée  des  plants;  elles  deux 
yeux  qui  doivent  excéder  la  sur- 
face du  terrain  reçoivent  quel- 
quefois de  telles  atteintes  des  ge- 
lées qu'ils  ne  peuvent  plus  se  dé- 
velopper en  bourgeons.  Le  com- 
mencement du  printems  est  l'épo- 
que qu'on  préfère  pour  y  planter 
la  vigne.  Nous  serions  peut-être 
d'avis  qu'on  renvoyât  au  même 
tems  la  formation  des  crossettes, 
si  de  remettre  tous  les  travaux 
aux  mêmes  époques,  n'était  le  vrai 
moyen  de  n'en  bien  exécuter  aucun. 

En  supposant  qu'on  soit  forcé 
de  tailler   les  boutures  long-tems 
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avant  d'en  pouvoir  faire  usage, il 
ne  faut   pas    négliger  les  moyens 
de   les    conserver  jusques-là  fraî- 
ches et   saines.  Les  crossettes   en 
boutures  étant  liées  en  petits  fais- 
ceaux ,  et  chacun  de  ceux  -  ci  por- 
tant l'étiquette    qui   doit   servir  à 
constater    son   espèce    ou  sa   race 
quand  il  s'agira  de  planter  ,  on  les 
transporte  à  la  cave  ,  ou  on  les  en- 
fouit  dans    le    sable    un  peu    hu- 
mide ;    les    deux   ou  trois    nœuds 
de  la  partie  supérieure  restant   à 
l'air.  On  se  contente  dans  quelques 
vignobles  d'ouvrir  dans  un  terrain 
sec  quelques  tranchées  de   quatre 
ou  cinq  décimètres  de  profondeur; 
leur  largeur  et  leur  longueur  sont 
indifférentes  ;  il  suffit  de  les  pro- 
portionner     au    volume     qu'elles 
doivent  contenir.  On  y   couche  le 
plant  ;  on  donne  à   chaque  lit  l'é- 
paisseur d'un  décimètre  ,  et  on  le 
couvre  ensuite  avec  la  terre  tirée 
du  fossé.   Si    on  y  range  les  bou- 
tures   de    manière    à  ce    qu'elles 
soient  isolées  les  unes  des  autres  , 
et  qu'elles    ne  se  touchent ,  pour 
ainsi   dire,  par  aucun   point,   on 
remarquera    avec    plaisir    en    les 
tirant  de    terre   un  peu   tard,    au 
commencement    de    floréal  ,   qu'il 
est  déjà  sorti  plusieurs  petites  ra- 
cines   des    yeux    du   gros   bout.  Il 
est  rare  qu'un  plant  ainsi  préparé, 
et  dont  la  plantation  est  soignée  , 
ne  réussisse  pas.  Avant  de  décrire 
les  diverses  méthodes   dont  on  se 
sert  pour  mettre   les  plants  à  de*- 
meure  ,  nous  parlerons  avec  quel- 
que étendue  de  l'une  des  circons- 
tances les  plus  importantes ,  de  la 
plantation,  de  l'espacement  des  ceps. 
Nos  principes  à  cet  égard  sont 
opposés    à   ceux   des    cenologistes 
français   qui    nous    ont    précédé  , 
à  ceux  entr'autres  que  publia  M. 

Maupin 
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Maupin  en  1763  dans  un  ouvrage  «  coup    plus    considérable  que   si 

assez  connu  des  cultivateurs  ,  inti-  «  les  ceps  étaient  bien  moins  écar- 

tulé   Nouvelle   méthode  de  culti-  «  tés  :  c  est  une  vérité  qui  ne  peut 

per    la  vigne  ,   etc.    Cet    écrivain  «  être   contestée  ,   et  de    laquelle 

ne   consulte  ni    la    différence  des  «  résulte  clair  comme  le  jour  ,1a 

climats  ,  ni  la  variété  des  terres  ,  «  convenance    générale  de  l'espa- 

ni  la  nature  des  espèces  ;  il  établit  «  cernent  des  ceps  ou  de  ma  nou- 

en   principe    que  «  la  vigne  étant  «  velle  méthode  pour    toutes  les 

«  une  plante  vivace  dont   les    ra-  «  terres  sans  exception.  J'ai  donc 

«  cines    s'étendent    et    s'alongent  «  eu  raison  de  dire  que  ma  nou- 

«  considerablement.il  estime  qu'e/t  «  velle     méthode    de    cultiver    la 

«  quelque   sorte   de  terre  que    ce  «  vigne  dans  laquelle  les  ceps  sont 

«  soit,  on  ne  peut  mettre  les  ceps  «  beaucoup  plus  écartés  que  dans 

«  à  moins  de  quatre  pieds  de   dis-  «  l'usage    ordinaire  ,   convient   à 

«  tance  en  tout  sens  les  uns  des  «  toutes  les  terres   et  à  tous  les 

«  autres.   Dans   les  terres  fortes ,  «  pays  ,  puisque  les  effets  et  les 

«  ajoute-t-il,  sur-tout  dans    celles  «  avantages  en  seront  incontesta- 

«  qui  sont  humides ,  je  les   aime-  «   blement  partout  les  mêmes.  » 

«  rais  autant  à  cinq  qu'à  quatre.  Il  est  impossible,  je  pense,  d'é- 

«  Il   est  évident    i.°  que  partout  noncer  un  plus  grand  nombre  d'er- 

«  dans     tous    les  pays  et    dans  reurs  en  aussi  peu  de  lignes.  S'il 

«  toutes  les  terres  ,    le  grand  es-  était    question    de    plantes    fores- 

«  pacement  de  ceps  emploie  beau-  tières   ou    de    nos    grands  arbres 

«  coup  moins  d'échalats  que  si  les  fruitiers  indigènes,  on  pourra' t  ne 

«  vignes   étaient    plus  serrées    et  pas  raisonner   autrement.    S'il    ne 

«  plus  épaisses,  comme  elles  le  sont  s'agissait  que  d'obtenir   beaucoup 

«  généralement  :  ce    qui    est    un  de  bois  ,  de  larges    Feuilles  ,   une 

«  premierobjet  d'économie;  2. °que  grande    abondance   de    raisins    ou 

«  la  culture  des    vignes  espacées  ph^ôt  de  raisincttes  pour  nous  ser- 

«  est    beaucoup  plus  libre  que  si  vir  de  l'expression  de  Bernard  Pa- 

«  elles    ne   l'étaient   pas  ;  3.°   que  lissi  ;    si  en  un  mot  nous  ne  culti- 

«  les    ceps    espacés    doivent    être  vions  la  vigne  que  pour  obtenir  la 

«   beaucoup   plus   forts,    plus    ro-  maturité    botanique  de  son  fruit , 

«  bustes  que  ceux  qui  ne   le   sont  nous  souscririons    volontiers  à    la 

«  pas,  et    delà ,  qu'ils  ont  besoin  doctrine    de  Maupin.   Mais  il   en- 

«  beaucoup   moins  souvent  d'être  tend  parler  et  nous  parlons  austi 

«  provignés  et    fumés  :  ce  qui  est  de  raisins  propres  à  nous  donner 

«  un    second     objet   d'économie  ;  un    suc    propre    à   être  converti , 

«  4-°  c\ue  l'espacement  qui  donne  non  en  verjus,  non  en  piquette, 

«  des  ceps   plus    vigoureux    dans  mais  en  vin  ,  en  bon  vin.  Ne  nous 

«  une   espèce  de    terre,  doit  les  faut-il  pas  pour  cela  le   muqueux 

<«   donner    aussi     plus     vigoureux  doux  sucré?  c'est-à-dire  un  degré 

«  dans  toutes  les  autres,  et  que  de  maturité  tel  dans  le  raisin  qu'on 

«   quoique  la  vigueur  soit  plus  ou  l'attendrait     vainement    dans    les 

«  moins  grande  ,  à  raison  des  dif-  trois  quarts  de  nos  vignobles  si  on 

«  ferentes    qualités    des    terres   ,  appliquait  indistinctement  partout 

«  elle  est  cependant  toujours  beau-  les  principes  de  cet  œnologiste  sur 

Tome  X.  Ce 
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l'espacement  des  ceps.  Nous  l'a- 
vons déjà  dit  plusieurs  fois  ,  et  c'est 
ici  le  cas  de  le  répéter  encore  , 
cette  maturité  du  raisin  ne  s'ob- 
tient que  par  une  juste  proportion 
entre  la  quantité  de  sève  circulante 
dans  la  plante  et  l'intensité  de  la 
chaleur  atmosphérique,  exerçant 
sur  elle  sa  puissance.  Si  vous  pro- 
curez à  la  plante  plus  de  sève  que 
les  rayons  du  soleil  n'en  pourront 
élaborer  ,  elle  ne  vous  donnera  que 
de  mauvais  fruits  ;  et  vu  son  in- 
tempérance naturelle  y  la  sève  cir- 
culera en  elle  avec  excès  et  d'une 
manière  disproportionnée  à  la  cha- 
leur ,  si  vous  vous  conformez  à  la 
méthode  de  Maupin  qui  ne  tend 
qu'à  lui  fournir  partout  sans  règle 
et  sans  mesure  les  moyens  d'absor- 
ber la  plus  grande  quantité  possible 
d'élémens  se  veux. 

Ne  seroit-il  pas  plus  conforme 
aux  lois  de  la  saine  physique  de 
dire  :  partout  où  vous  pouvez  ob- 
tenir dans  le  raisin  assez  de  ma- 
turité pour  que  le  mucilage  se 
convertisse  en  muqueux  doux- 
sucré  ,  même  en  laissant  une  grande 
distance  entre  les  ceps  ,  ne  négli- 
gez pas  ce  moyen  ;  vous  en  obtien- 
drez des  récoltes  plus  abondantes , 
vous  prolongerez  ta  durée  de  votre 
vigne  j  les  frais  de  culture  seront 
plus  modérés  ,  et  votre  vin  n'en 
aura  pas  moins  les  bonnes  qualités 
qu'il  doit  avoir  ?  Mais  si  vous  cul- 
tivez la  vigne  à  une  température 
moins  chaude  ,  dans  une  terre  plus 
féconde  ou  à  une  exposition  plus 
incertaine  que  nous  ne  venons  de 
la  supposer ,  gardez-vous  d'espa- 
cer les  ceps  de  la  même  manière , 
parce  que  vous  devez  chercher  à 
diminuer  leurs  dimensions  y  pour 
restreindre  d'autant  plus  ses  facul- 
tés absorbatoires.  Vos  récoltes  se- 
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ront  moins  abondantes  ,  il  est  vraî, 
mais  elles  auront  toutes  les  quali- 
tés qu'elles  sont  susceptibles  d'ac- 
quérir ,  parce  que  vous  aurez  eu 
îe  bon  esprit  de  ménager  une  juste 
proportion  entre  la  quantité  des 
élémens  séveux  et  la  somme  de  cha- 
leur que  vous  avez  eu ,  pour  ainsi 
dire  ,  à  votre  disposition  ,  pour  les 
élaborer. 

Les  partisans  du  système  de  M. 
Maupin  nous  répondront  peut-être 
que  notre  raisonnement  n'est  fondé 
que  sur  la  théorie,  que  nos  raisons 
ne  sont  que  spécieuses  ,  et  qu'elles 
doivent  disparaître  devant  l'expé- 
rience. Ils  nous  citeront  en  consé- 
quence une  lettre  de  feu  M.  de 
F ourqueux  ,  adressée  à  l'auteur  lui- 
même  ,  dans  laquelle  ce  magistrat 
rend  compte  des  résultats  d'un 
essai  qu'il  a  fait  sur  le  grand  espa- 
cement des  ceps ,  dans  la  terre  de 
son  nom  ,  située  près  de  Saint-Ger- 
main-en-Laye.  La  voici  : 

«  Je  voudrais  bien,  monsieur, 
«  pouvoir  vous  donner  avec  exac- 
«  titude  le  détail  que  vous  me  de- 
«  mandez  sur  le  produit  de  la  vigne 
«  que  je  lais  cultiver  suivant  vos 
«  principes  ;  mais  je  n'ai  pu  me 
«  trouver  chez  moi ,  depuis  quatre 
«  ans  ,  dans  le  tems  des  ven- 
«  danges.  Je  ne  puis  donc  vous 
«  communiquer  que  les  observa- 
«  tions  générales  que  j'ai  faites  par 
«  moi-même ,  dans   les  premières 

«  années La    récolte    de   la 

«  partie  éclaircie  a  été  constam- 
«  ment  pendant  cinq  ou  six  ans , 
«  plus  abondante  d'un  cinquième» 
«  que  celle  de  la  partie  voisine  , 
«  où  les  ceps  étaient  cependant 
«  trois  ou  quatre  fois  plus  nom- 
«  breux. 

«  J'ai  remarqué  que  la  maturité 
«  des   raisins  était   plus   tardive 
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«  dans  les  rajons  clairs,  quoique  ment  proportionnel  des  ceps,  est 

«  mieux  exposas  à  l'air  et  au  so-  un  des  meilleurs  moyens  que  nous 

«   leil.   La   vigueur   des   ceps,  l'a-  puissions  employer  pour  les  étayer. 

«  bondance  de  la  sève  et  la  gros-  Au  surplus,  il   nous   est  parvenu 

«  seur     des     grappes    de     raisins  des  renseignemens  particuliers  sur 

«  étaient  la  cause  de  cet  effet  fâ-  la  continuation  ou  les  suites  de   la 

«  cheux  ,  dans  les  années  tardives  même  expérience  ,  qui  serviront  à 

«  et  dans  les  climats  froids  comme  fixer  irrévocablement  l'opinion  sur 

«  le  mien.  cette  importante  partie  de  la  cul- 

«  Dans  des  terrains  plus  légers  ture  de  la  vigne.  Nous  en  sommes 

•«  et  des  expositions   chaudes,  cet  redevables  au  citoyen  Abeille,  un 

«  inconvénient  ne  serait  d'aucune  des  hommes  les   plus   éclairés   de 

«  importance  ;    mais   je    suis    con-  notre  tems  et  l'un  des  plus  zélés 

«  vaincu  que  cette  culture  ,   infi-  pour  la  propagation  des  connais- 

«  niment    meilleure  que   celle  du  sances  utiles.  Feu  M.  de  Fourqueux 

«  pays,  pourrait  être  sensiblement  lui  avait  communiqué  verbalement 

«  perfectionnée,  sur-tout  pour  la  deux  observations    très-remarqua- 

«  taille,  que  nos  vignerons  en  gé-  blés  sur  la  méthode  de  Maupin  , 

«  néral   exécutent  sans  principes,  relativement  à  l'éloignement  réci- 

«  comme  le  reste.  »  proque   des   ceps  :   l'une  que   son 

Il  nous  semble  que  cette  lettre  ,  procédé  rendait ,  en  effet ,  les  ceps 

loin  de  combattre  notre  opinion  ,  plus  vigoureux  ;  les    grappes  plus 

ne  fait  au  contraire  que  la  justi-  grosses,  les  raisins  plus  abondans; 

fier.    Le    passage    suivant   n'a    pas  l'autre,  que  la  maturité  était  plus 

échappé  sans  doute  à  l'attention  du  tardive.  Ce  serait  sans  doute  ,  nous 

lecteur:  J'ai  remarqué  que  la  ma-  a  dit  le  citoyen  Abeille,  un  grand 

turité  des  raisins  était  plus  tar-  inconvénient  dans  les  pays  un  peu 

dwe  dans  les  rayons  clairs ,  quoi-  septentrionaux;  mais  qui,  ne  pou- 

que  mieux  exposés  à  l'air  et  au  vant  avoir  Jieu   dans   les  contrées 

soleil  y   la  rigueur  des  ceps ,  Va-  plus   méridionales  ,    n'ôterait    pas 

bondance  de  la   sève  et  la  gros-  l'espérance  d'améliorer  une  grande 

seur  des  grappes  étaient  la  cause  partie  de  nos  vignobles.  C'est  sous 

de  cet  effet  fâcheux ,  dans  les  an-  ce  point  de  vue  qu'il  devient   in- 

nées  tardives  et  dans  les  climats  téressant  de  constater  les  effets  que 

froids  comme   le  mien.  cette  méthode  a  produits  à  Four- 

Certes,  nous  n'avons  pas  voulu  queux.  En  conséquence,  il  s'est 
dire  autre  chose  ;  et  ce  serait  per-  donné  la  peine  d  adresser  au  ci- 
dre du  tems  que  de  chercher  à  dé-  toyen  Fourqueux  fils,  les  questions 
montrer  que  tout  l'esprit  de  celte  suivantes  ,  auxquelles  celui-ci  a  bien 
lettre,  loin  d'être  une  arme  à  op-  voulu  donner  les  réponses  que  nous 
poser  à  nos  principes  sur  l'espace-  imprimons  à  côté. 

Questions.  Réponses. 

De  quelle  nature  est  le  terrain  «  Mon  père  avait  essayé  la  mé- 

sur   lequel    la  vigne  est   plantée?  «  thode  de   M.  Maupin,   pour   la 

est-il  sabloneux  ou  pierreux;  c'est-  «  vigne,  en  deux  endroits  de  son 

à-dire  le  sable  fin  ou  un  peu  gros,  «  parc.  Ces  deux  terrains  ne  sont 

Ce  % 
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le  sable  gros  et  un  peu  caillouteux,    «  ni   caillouteux,  ni   sableux  ;    ils 
ou  la  terre  proprement  dite  domi-    «  sont  plutôt  de  terre  proprement 
nent-ils  sensiblement  l'un  sur  l'au-    «  dite.   » 
tre.  Enfin,    le  terrain  a-t-il   beau- 
coup ou  peu  de  fond  ? 

Quelle  est   son    exposition   par        «  L'un  des  deux  essais  était  en 
rapport  au  Midi  ?  «  pente  ,   au  Midi ,  mais    dans  la 

«  partie,  pour  ainsi  dire  ,  la  plus 
«  basse  de  la  colline.  Le  terrain 
«  en  est  bon  et  a  beaucoup  de 
«  fond.  L'autre  essai  était  en  pente 
«  au  Nord  ;  la  terre  a  moins  de 
«  fond.  » 

«  L'expérience  a  été  faite  au 
«  Midi ,  sur  dix  ou  douze  perches 
«  seulement  ;  et  celle  au  Nord  sur 
«  une  vingtaine.  » 

«  Mon  vigneron  ne  se  rappelle 
«  pas  la  distance  à  laquelle  étaient 
«  plantés  les  ceps  ,  ni  la  distance 
«  des  rayons  ;  mais  comme  on  a 
«  suivi  exactement  la  méthode  pré- 
«  sentée  par  M.  Maupin  ,  cette  dis- 
«  tance  se  trouve  consignée  dans 
«  son  ouvrage.  » 

«  Notre  climat  étant  très-froid, 
«  même  au  midi  ,  les  essais  ont  été 
«  si  peu  productifs  que  mon  père 
«  a  lui-même  détruit  ce  qui  était 
«  au  Nord;  et  mon  vigneron,  qui 
«  est  le  même  que  du  tems  de 
«  mon  père ,  m'a  fait  détruire  , 
«  il  y  a  quatre  ou  cinq  ans  ,  l'essai 
«  fait  au  Midi,  attendu  quela  gelée, 
«  presque  tous  les  ans ,  et  le  man- 
«  que  constant  de  maturité,  ren- 
«  datent  le  produit  extrêmement 
«  inférieur  à  celui  de  la  culture  du 
«  pays.  » 

«  Personne  n'a  répété  celte  ex- 

«  périence  dans  le  pays;   et   mon 

«  vigneron,  qui  est  lui-même  pro- 

«  priétaire,  n'a  jamais  été  tenté  de 

«   l'essayer  chez  lui.  » 

«  Ce  qui  a   paru  le  plus  constant  dans  cette  expérience  ,  c'est  que 

«  l'isolement  des   ceps  les   exposait  encore   plus  à  l'inconvénient    des 

«.  gelées  et  s'opposait  à  la  maturité  de  ce  qui  leur  était  échappé ,  de 


Quelle  étendue  de  terrain  a-t-on 
soumis  à  l'expérienne  ? 


Quelle  est  la  distance  entre  les 
ceps,  suivant  la  méthode  ordinaire 
du  pays  ,  et  celle  qu'ils  ont  en- 
tr'eux  suivant  la  méthode  de  M. 
Maupin  ? 


Les  différences  remarquées  par 
M.  De  Fourqueux  sur  l'abondance 
du  produit  et  sur  le  retardement 
de  la  maturité  du  raisin,  se  sont- 
elles  soutenues;  ou  bien  des  causes 
locales  inconnues  ont-elles  ramené 
la  portion  en  expérience  au  même 
degré  de  fécondité  et  de  maturité 
que  les  autres  parties  de  la  vigne? 


En  cas  de  succès  quelconque  , 
cet  exemple  a-t-il  été  imité  dans 
le  pays   par  d'autres  propriétaires 


de 


vigne  r 
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«  sorte  que  si,  comme  je  l'ai  entendu  dire  à  mon  père,  chaque  cep 
«  isolé  portait  plus  de  grappes  ,  cette  culture  n'aurait  encore  d'avan- 
«  tage  que  dans  un  climat  beaucoup  plus  chaud  que  celui-ci.  Par  le 
«  rapprochement  de  nos  ceps,  suivant  la  culture  du  pajs,  ils  se  pré- 
«  servent  mutuellement  de  quelques  coups  de  froidure  ;  et  quant  à  la 
«  chaleur  nécessaire  à  la  maturité  du  fruit ,  elle  se  concentre  mieux 
«  là  où  les  ceps  sont  tellement  rapprochés  que  l'air  circule  peu  autour 
«  d'eux.  Je  vois  ici  tous  les  ans,  dans  mon  petit  coin  de  vigne,  que 
«  la  partie  extérieure  est  toujours  moins  belle  que  l'intérieure  ,  et  je 
«  pense  que  c'est  précisément  parce  que  les  premiers  rangs  manquent 
«  de  l'abri  qu'ils  portent  à  ceux  qui  les  suivent.» 


Ces  réponses  sont  claires,   pré- 
cises ,  authentiques;  il  ne   peut   y 
avoir  d'équivoque  dans  leurs  con- 
séquences ;   l'expérience    est  d'ac- 
cord avec  la  théorie  :  elles  se  réu- 
nissent  pour   prouver  incontesta- 
blement que  la  vigne  ne  doit  pas 
être  espacée   également    par  -  tout 
et  dans  toutes  les  terres  ;  qu'à  me- 
sure  qu'on  approche  du  Nord  ,  ou 
que  quand  on  cultive  au  Midi  dans 
une  température    moins  chaude  , 
par  lefïèt  de  quelque  cause  locale , 
qu'elle  ne  devrait  l'être,  vu  sa  la- 
titude ,    il    convient  de    diminuer 
dans  une  sage  proportion  ,   par  le 
rapprochement   des    ceps  ,  le    vo- 
lume qui  résulterait  autrement  de 
son  essor  naturel.  Ce  n'est  qu'ainsi 
qu'on  peut  parvenir  à  mettre  des 
bornes  au   nombre  infini  de   leurs 
trachées  et  de  leurs  canaux  d'aspi- 
ration ,  de  fixer  ou  de  concentrer 
autour  d'eux  la  chaleur  nécessaire 
à  la  maturité  de  leur  fruit.  Enfin, 
en  les  multipliant  eux-mêmes ,  on 
multiplie  les  abris  qui  peuvent  les 
garantir  de  la  gelée.  En  supposant 
qu'en  Roussillon  ,  en  Provence ,  en 
Languedoc  on  dût,  sauf  les  excep- 
tions  dont   nous  avons  parlé _,  les 
espacer  ,   par  exemple  ,    de   deux 
mètres, cette  distance, en  Guienne, 
pourrait    être   restreinte    de    plus 
d'un  quart  ;  en  Touraine  de  moitié; 


aux   environs   de    Paris    des    trois 
quarts  ;  et  que  vers  Rheims  ,  Sois- 
sons  ,  Laon  ce  fût  assez  de  les  éloi- 
gner l'un  de  l'autre  de  trois  à  quatre 
décimètres.  Les  règles  particulières 
à  cet  égard  ne  peuvent  être  pres- 
crites que  par  l'expérience  ,     par 
l'étude    des   localités.    Au    Nord  , 
comme  au  Midi ,  on  rencontre  des 
sites  plus  ou  moins  heureux,  des 
veines  de  terre  plus  ou  moins  fa- 
vorables qui  ,    ayant    une  grande 
influence  sur  la  température,  doi- 
vent guider  le    cultivateur  dans  la 
résolution    qu'il    prend.    Mais    ses 
connaissances    ne    doivent   pas  se 
borner  à  celles  du  lieu;  elles  doi- 
vent s'étendre  à  la  nature  de  cha- 
que race  de  vigne  dont  il  se  pro- 
pose de:  former  sa  plantation  ,  afin 
de  les  placer  d'une   manière  con- 
forme à  son  intérêt.  Le  cépage  qui 
mûrit  le  plus  difficilement  est  tou- 
jours celui  qui  annonce  le  plus  de 
vigueur  dans  sa  végétation  :  il  doit 
être  planté  dans  la  partie  la  moins 
féconde  du  coteau.  Les  espèces  ou 
variétés  blanches  mûrissant   cons- 
tamment les  dernières  ,  n'occupe- 
ront jamais  le  bas  de  la  pente; elles 
y  pourriraient  avant  de  mûrir.  Ré- 
servez cet  emplacement  à  la  race 
qui  annonce  le  moins  de  force  vé- 
gétative y  à  celle  qui  est  plus  recom- 
mandable  par  la  qualité  que  par  le 
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volume  et  par  l'abondance  de  ses  diriger  la  taravelle  de  façon  que 

fruits  telle  abusera  moins  que  toute  les    ceps    en  sélevant   contractent 

autre  de   la  bonté  du  terrain  au-  une  inclinaison    un  peu  contraire 

quel  vous  l'aurez  confiée,  à  celle    du    terrain.    La    distance 

La  plantation  de  la  vigne  s'exé-  qu'on  s'est  déterminé  à  laisser  en- 

cute  de  trois  manières;  soit  en  for-  tre  eux  ,  doit  régler  la  profondeur 

mant  un  trou  avec  le  rhingar  ,  le  de  la   plantation  ;   car   pour    être 

plantoir  de  fer  ou  la  taravelle;  soit  conséquent    dans    un   système  de 

en  creusant  des  fosses  isolées,  soit  culture  ,   il  faut  chercher  à  faire 

en  ouvrant  des  tranchées  ou  rayons  correspondre  le  volume  et  la  quan- 

parallèles  d'une  extrémité  à  l'autre  tité     des     racines  avec    ceux   des 

du  champ.    La  nature  du  terrain  branches.  Il    est  possible  qu'à  une 

et  la  forme  de  sa  surface  indiquent  température    très-favorable    à    la 

celle  qui  doit  être  préférée.  Dans  vigne  ,    il  soit  avantageux  d'enfon- 

les  rochrs  tendres ,  sur  les  coteaux  cer  les   plants  jusqu'à    quatre    ou 

escarpés,  pierreux,  graveleux  ou  cinq  décimètres,   et  qu  ailleurs  il 

caillouteux  ,  la  taravelle  est  le  seul  suffise  de  l'enterrera  deux  et  demi 

instrument  dont    on   puisse    faire  ou  à  trois.  Quoi  qu'il  en  soit  ,  on  le 

usage.  La  description  qu'en  donne  taillera  de  manière  à  ce  qu'il  n'en 

Olivier  de  Serres  est  très-exacte,  reste  hors  de  terre  qu'un  ou  deux 

«  Cet    instrument   ressemble    aux  nœuds  ;  plus  on  lui  laisserait  d'é- 

«  grands tarraires des  charpentiers,  lévation  _,  et  plus  on  l'exposerait  à 

«  Il   est  composé  d'une    barre  de  l'effet  des  intempéries.  Cest  tou- 

«  fer  longue  de  trois  pieds  et  grosse  jours  du  nœud  le  plus  voisin  delà 

«  comme  le  manche  du  hoyau  ,  le  surface  de  la  terre  que  par  la  tige. 

«  bout  entrant  en  terre  étant  ar-  Si    quelque    cause    le    détruit  ou 

«  rondi  en  pointe  ,  bien   forgé  et  l'empêche  d'épanouir  ,  il  suffit  de 

«  acéré:  l'autre  regardant  en  haut,  découvrir  avec  le  doigt  l'œil  infé- 

«  est  attaché  à  une  pièce  de   bois  rieur  qui  l'avoisine  ,  et  celui-ci  le 

«  trauersante ,    faisant  le  tout   la  remplace  aussitôt. 

«  figure  d'un  T,  pour  le  tenir  avec  Le  vigneron  porteur  de    la  ta- 

«  les  mains;  et  afin  que  la  taravelle  ravelle  est  aussi  pourvu  d'une  me- 

«  n'enfonce  trop  dans  terre  ;  mais  sure    qu'il    applique    d'un  trou   à 

«  justement  elle  y  entre   selon  la  l'autre  ,   pour  les  ouvrir  à  la  dis- 

«  résolution  que  vous  aurez  prise  tance  prescrite  par  le  maître  ;   et 

«  d'y   enfoncer    le  complant  ,    un  il  suit  dans  son  opération  les  lignes 

«  arrêt  sera  mis  à  la  pièce  de  fer  parallèles   qui  ,  d'avance  ,  auront 

«  entrant  dans  terre   et   l'endroit  été  tracées  au  cordeau  ,  et  de  ma- 

«  remarqué  à  cette   cause  ;  lequel  nière    que    la   plantation  présente 

«  arrêt  étant  aussi   de  fer  servira  un   quinconce   parfaitement  régu- 

«  en  outre  à  y  mettre  le  pied  des-  lier.  Cette  forme  laisse  plus  libres 

«  sus  pour  ,  pressant  en  bas  ,  aider  que  toute  autre  ,   les  mouvemens 

«  aux  mains   à  faire  entrer  la  ta-  des  ouvriers  ,  soit  qu'ils  taillent, 

«  ravelle  dans  terre  ,  au  cas  qu'on  qu'ils  palissent,  qu'ils  labourent  ou 

«  la  rencontre  dure  et  forte.»  qu'ils  vendangent  ;  elle  donne  aussi 

L'ouvrier  ,  pour  ouvrir  le  trou  plus  de  facilité  pour  transporter  , 

destiné  à  recevoir  lacrossette  ,  doit  étendre  et  égaliser  les  engrais. 
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ihL?GSme  V*j9h*9*  trouest    Pla^  le  plant  .bouture  ou  chex^u 

wmmmm 

et  l'introduit  dans  ce  même  trou'    fond  dïf,  I       F         *  «fW^  ™ 

S'tittro„?me  pe"-onne  r- : f'  ssttïsrfflftsa: 

sant  le  surplus   de  I  ouverture  rie        n>i-Jn.i   i 

de  donner  S? parois  de  ce! Irons    fe'  *  Consis,MTO  q"  n'en 

autour  du  plan       oueloues    rnh;       "    ?    j        ,°  d°"    donne1'   a    «-'es 
vateurs  jaliux  dé  TeSL        I    detTet  fn  t"^^  C"   Prefon- 

On  a  quelquefois  à  planter  dans    S    vo^aiSt^mT  '*  •**« 
des  terres,  à  des  exnesïfi™..  t-J-c  •      cra'8"ez  1"e  votre  terre 

favorables  à  la  vL„e'     oùla  tar- "  I  "  °*-?ï  "*■"  n,ûre-  assez  di" 

velle  ne  pourrai fê're  emplovïe  '  ZT^'  *?  *  "W'**  en  répan- 

parce  nue' le  terrain  Uo^SSSi  fe d^lef  t™ -3^  f 

comblerait  le  trou  avant  nu'on  eût  ni  ..  •  tranchées  ;  car  la 

eu  le  tems  d'y  introd^  la  fco^!  &  ^"intc  'm:,ll°deS  ett 
tore;  il  en  est  d'antres  dont  la  s,.r  rU,t  j  <onlrd>nt  de  revenu-  pen- 
tàceest  tellement  hérissée  de  Z      ^f,  deu?  ou 'rois  années  de  suite 

eh« ,  qu'il  est  impose  d>  et  Sto£  "^XS*  P-U''  *"  -tei" 
vnr  des  tranchées  ou  des  r/»„n  «ïL  V  Pla"t<'»on  ;  cest  prolon^ 
On  se  borne  alors  à  pratiq^Z  g™ 1  <euneSse,de  la  vigDe,  et  la 
fouilles  d'espace  en'  espace de  ,°  1  J?î  consecluent  «  ne  donner 
quatre  à  cinq  décimètres  de  'nm  f  nd™tJo„g-tems  <Iu'un  vi"  «ans 
fondeur  et  cl'onvém.re    On    iette"    T.*'  N  '"?  PaS  n°n  PIus  fOTmer 
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tonner ,  à  s'étouffer  ou  à  se  chancir 
mutuellement.  Dressez  votre  plant 
au  milieu  du  fossé;  et  s'il  est  enra- 
ciné ,  donnez  à  le  placer  les  mêmes 
soins ,  la  même  attention  qu'exi- 
gent tous  les  jeunes  arbres  qu'on 
.replante.  Faites  en  sorte  que  votre 
plantation  achevée,  le  terrain  soit 
uni  dans  toute  son  étendue.  Ces 
éminences  qui  forment  entr'elles 
de  petits  sillons  ne  sont  que  des  ré- 
servoirs d'humidité  et  des  moyens 
de  favoriser  les  gelées.  Ayez  tou- 
jours à  votre  disposition  un  certain 
nombre  de  marcottes  pour  rem- 
placer les  plants  qui  viendraient  à 
périr  pendant  les  trois  premières 
années  de  la  plantation.  Enfin  n'ou- 
bliez pas  ,  en  cantonnant ,  pour 
ainsi  dire,  vos  divers  cépages,  en 
formant  de  chacune  des  races  des 
colonies  séparées  ,  que  vous  évitez 
par  ce  moyen  la  nécessité  de  re- 
venir à  plusieurs  reprises  sur  le 
même  terrain  pour  y  faire  la  ven- 
dange. «  Les  espèces,  dit  Olivier, 
«  de  Serres  seront  plantées  et  dis- 
«  tinguées  par  quarreaux ,  trauer- 
«  sans  la  vigne  ,  accommodant  le 
«  naturel  de  chaque  espèce  à  la 
«  qualité  de  la  terre  et  du  soleil, 
«  selon  les  diuersité  qu'on  remar- 
«  que  en  tout  lieu,  afin  que  plus 
«  elles  profitent  et  plus  facilement 
«  soyent  gouuernées  ,  que  mieux 
«  on  les  aura  appropriées ,  même 
«  au  tailler,  où  l'intérest  est  très- 
i<  grand  s'il  n'est  fait  comme  il  fau t ; 
«  pour  ce  que  l'une  doit  estre  coup- 
«  pée  tost  ,  l'autre  tard;  celle-ci 
«  court,  celle-là  long,  chose  diffi- 
«  ci  le  à  faire  quand  la  vigne  est 
«  confusément  plantée  par  l'ignc- 
«  rapce  des  vignerons ,  qui ,  sans 
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voir  la  feuille  des  vignes ,  n'en 
peuuent  guère  bien  discerner 
les  espèces.  Le  marrer  ou  houer 
par  ces-diuisions  est  aussi  rendu 
plus  aisé  sur  -  tout  si  estans 
égales  ,  les  ouuriers  y  peuuent 
trouuer  leur  besogne  taillée  : 
cela  reuenant  à  l'utilité  du  mais- 
tre ,  qui ,  par  ces  petites  por- 
tions,  auec  jugemens  et  moins 
de  crainte  d'estre  trompé  ,  peut 
fare  trauailler  ses  gens ,  que  si  les 
espèces  des  raisins  y  estayoint 
confusément  amoncelées.  » 

Section    III. 

De  la  hauteur  des  ceps  j  de  la 
taille  j  du  palissage  ;  de  la  ro- 
gnure )  de  V ébourgeonnement  et 
de  Vép amprement. 

La  vigne  ne  varie  pas  moins  dans 
sa  hauteur  que  dans  son  espace- 
ment. Les  hautains  que  les  anciens 
nommaient  vignes  arbustives ,  sont 
communs  en  Italie ,  en  Espagne  et 
dans  nos  départemens  de  la  Pro- 
vence ,  du  Languedoc  ,  dans  la  par- 
tie orientale  du  Dauphiné,  dans  le 
Bigorre ,  la  Navarre  et  le  Béarn. 
Ce  genre  de  culture  est  suivi  en 
France,  non  généralement,  mais 
d'espace  en  espace ,  depuis  les  Py- 
rénées et  les  bords  de  la  Méditer- 
ranées  ,  jusques  aux  frontières  de 
la  Bourgogne.  On  entend  par  hau- 
tain ,  proprement  dit,  un  cep  lié 
contre  le  pied  d'un  arbre,  dont  les 
sarmens  se  confondent  avec  ses 
branches.  De  toutes  les  manières 
de  cultiver  la  vigne,  il  n'en  est  au- 
cune de  plus  pittoresque,  de  plus 
agréable  aux  yeux.  «  Je  fis  à  pied 
et  lentement,  dit  Baretti    (i),   la 


{i)  Voyage  d'Espagne  ,  Tom.  IV  ,  pag.  73. 
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plus  grande  partie  du  chemin  qui 
conduit  de  Molis  de  Reys  jusqu'à 
Barcelonne  ,  jouissant  d'une  pers- 
pective assez  belle  pour  rappeler 
l'idée  des  Champs-Elysées,  C'était 
une  suite  non  interrompue  de  vi- 
gnes soutenues  par  des  mûriers 
régulièrement  plantés  ;  les  bran- 
ches de  vignes  y  pendent  par-tout 
en  festons  d'un  arbre  à  l'autre. 
J'en  ai  vu  de  pareilles  dans  les  du- 
chés de  Mantoue  et  de  Modène  , 
avec  cette  seule  différence  qu'en 
Italie,  les  vignes  sont  accolées  à 
des  ormes  ».  Wright  décrit ,  avec 
la  même  complaisance ,  le  spec- 
tacle qu'offrent  celles-ci  à  l'œil  du 
voyageur.  Le  sol  de  la  Lombar- 
die  (i)  est  uni  et  riche  ;  il  con- 
tient de  superbes  pâturages,  des 
champs  fertiles  et  beaucoup  de  mû- 
riers blancs  destinés  tout-à-la-fois 
à  produire  la  nourriture  des  vers 
à  soie,  et  à  servir  de  support  aux 
vignes  qui  montent  jusqu'à  l'extré- 
mité de  leurs  branches.  Ce  pays 
est  le  plus  beau  de  l'Italie  ,  si  l'on 
en  excepte  la  campagne  des  envi- 
rons de  Naples.  On  y  voit  peu  de 
bois  propres  à  la  charpente  ;  mais 
seulement   des  ormes  et  des  peu- 

f)liers  qui  servent  aussi  d'appui  à 
a  vigne.  Les  chemins  qui  traver- 
sent cette  contrée,  sont  larges, 
unis  et  bordés  de  haies  taillées  et 
soignées  avec  la  plus  grande  exac- 
titude. De  ces  haies  sortent  _,  d'es- 
pace, en  espace,  à  la  distance  de 
quarante  ou  cinquantes  verges  les 
uns  des  autres  ,  des  arbres  autour 
desquels  monte  la  vigne.  Après 
s'être  entrelacée  dans  leurs  bran- 
ches, elle  en  sort  pour  se  former 
en  guirlandes  qui  pendent  d'arbre 
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en  arbre  au-dessus  des  haies.  Les 
sarmens  s'étendent  ensuite  à  droite 
et  à  gauche;  on  les  soutient  avec 
des  pieux  ou  des  poteaux  plantés 
parallèlement  aux  arbres;  et  ils  for- 
ment alors  des  espèces  d'auvents, 
des  toits  obliques  qui  régnent  des 
deux  côtés  des  chemins  ,  et  au-de- 
hors  comme  au-dedans.  Cette  archi- 
tecture naturelle  s'étend  dans  pres- 
que toute  la  Lombardie. 

La  plupart  de  nos  hautains  de 
Provence  présentent  un  spectacle 
non  moins  agréable  ,  non  moins 
pittoresque.  L'œil  du  voyageur  , 
peu  accoutumé  à  ce  genre  de  plan- 
tation ,  promène  avec  plaisirs  ses 
regards  sur  les  différentes  produc- 
tions du  sol:  tout  y  annonce  l'ordre 
symétrique  d'un  jardin.  Ici  un  rang 
d'oliviers  forme  une  espèce  d'espa- 
lier ;  le  verd  pâle  de  leurs  feuilles 
contraste  merveilleusement  avec 
celui  du  blé  qui  croît  à  leurs  pieds; 
la  vigne  forme  un  peu  plus  loin 
un  autre  espalier  ou  bien  elle  y  est 
plantée  en  masse.  Quelques  parti- 
culiers la  marient  aussi  avec  l'a- 
mandier ou  l'ormeau,  et  les  sar- 
mens se  mêlant  avec  leurs  branches , 
forment  des  têtes  singulières  et 
touffues;  d'autres,  enfin,  laissent 
la  vigne  sans  soutien  ,  et ,  dans  un 
sol  fécond ,  elle  pousse  des  jets  forts 
et  vigoureux  ,  qui  s'entrelacent  les 
uns  dans  les  autres.  Il  faut  conve- 
nir que  ces  mélanges  de  diverses 
récoltes  forment  un  ensemble  char- 
mant; mais  que  d'abus  décrits  en 
peu  de  mois  !  car  il  ne  s'agit  pas 
ici  du  coup  d'œil  :  c'est  la  produc- 
tion qui  nous  intéresse.  Nousy  re- 
viendrons tout-à-  l'heure. 

La  seconde  espèce  des  hautains 


(i)  Voyage  d'Italie  ,  Tom.  I  ,  p.  3i. 
Tome  X. 
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diffère  de  la  première  par  le  genre  mêmes,  ou  du  moins  on  ne  leur 

de  son  appui  ;  au  lieu  d'arbres,  on  donne  aucun  appui  ;  elles  sontcom- 

donne  pour  support  à  la  vigne  des  mîmes  en  Dauphiné ,  en  Provence, 

perches  qui,    par  leur   entrelace-  en  Gascogne,  en  Poitou,  en  An- 

ment,  forment  des  treillages  per-  jou  et  dans  les  deux  départemens 

pendiculaires,  qui  s'élèvent  souvent  de  la  Charente.  Dans  la  partie  du 

jusqu'à  deux  ou  trois  mètres.  L'en-  ci-devant  Aunis   qui  borde    les  ri- 

tretien  de  ces  vignes  est  extrême-  vages  de  l'océan,  ces  vignes  sont 

ment  dispendieux  ;  il  est  même  im-  nommées    rampantes,    avec    d'au- 

possible  par-tout  où  le  bois  est  rare,  tant  plus  de  raison  que  ,   pour  les 

Dans  la  troisième  espèce  de  haU-  soustraire  à  l'impétuosité  des  vents  , 
tains  ,  on  laisse  croître  le  cep  ,  on  ne  laisse  que  quelques  centi- 
depuis  huit  décimètres  jusqu'à  un  mètres  de  hauteur  à  chaque  tige  , 
mètre  et  demi  de  hauteur ,  et  on  et  que  ses  rameaux  ,  avec  leurs 
lui  donne  pour  appui  un  échalas  feuilles  et  leurs  fruits,  se  traînent 
long  de  deux  mètres,  auquel  on  pour  ainsi  dire  sur  la  terre.  Enfin 
attache  les  sarmens  pour  les  em-  les  vignes  basses,  et  ce  sont  les  plus 
pêcher  de  retomber  sur  terre  et  communes  ,  depuis  les  frontières 
d'ombrager  les  grappes;  ou  bien  ,  de  la  Bourgogne  et  le  milieu  de  la 
dans  les  sites  exposés  aux  grands  Touraine  ,  jusqu'aux  département 
vents,  à  des  orages  violons,  et  sur  les  plusseptentrionauxde  la  France, 
les  coteaux  rocailleux  et  pierreux,  ont  des  tiges  hautes  d'un  décimètre 
on  réunit  d'espace  en  espace  trois  cinq  centimètres  à  huit  décimètres, 
échalas  liés  ensemble  par  le  haut  selon  leur  espacement  et  leur  'gros- 
et  séparés,  vers  le  bas,  en  forme  seur.  Elles  sont  liées  à  un  échalas 
de  trépied.  On  attache  les  sarmens  d'abord  au  pied  de  la  tige  ;  puis 
de  diitèrens  ceps  à  chacune  des  l'ouvrierréunissant  en  paquets  tous 
branches  du  trépied,  qui  se  .ser-  les  sarmens  d©  l'année  ,  les  attache 
Vent  mutuellement  de  soutien  et  ou  plutôt  les  garotte  pêle-mêle  avec 
empêchent  les  sarmens  de  se  briser  les  feuilles,  les  vrilles,  les  faux 
et  les  grappes  de  se  meurtrir  ;  ils  bourgeons  ,  les  gourmands  (  car  la 
permettent  d'ailleurs  la  libre  cir-  vigne  a  aussi  les  siens  )  et  souvent 
culation  de  l'air  dans  toute  l'étendue  une  partie  des  grappes  ,  versl'extré- 
de  la  plantation.  Ce  genre  de  cul-  mitésupérieure  de  l'échalas,parun 
ture,  en  vignes  hautes,  est  assez  ouplusieursliensdepailleoud'osier. 
commun  depuis  les  bords  de  la  On  pourrait  demander  aux  cul- 
Méditerranée  jusqu'aux  environs  tivateurs  de  tous  ces  différons  vi- 
de Lyon  ;  c'est  à  Côte  -  Rôtie  ,  à  gnobles,  s'ils  ont  appris  par  l'expé* 
Condrieu  ,  et  dans  les  vignobles  rience  à  devoir  préférer  Tune  de 
voisins  qu'il  est  dirigé  avec  le  plus  ces  méthodes  aux  autres;  ou  bien, 
de  soin.  si    la  hauteur  qu'ils    donnent  aux 

On   compte  deux  sortes   de  vi-  ceps  leur  a  été  indiquée  par  leurs 

gnes  moyennes  ou  basses.  Les  pre-  ancêtres;  en  un  mot,  si  ce  n'est 

mières   appelées  vignes  courantes  pas  par   coutume  ,  plutôt   que  par 

et  rampantes,  ont  sept  à  huit  dé-  raisonnement r  qu'ils  se   décident? 

cimètres  de  hauteur,  etles  sarmens  II    faut   qu'ils   sachent  que  le   vin 

qui  en  sortent  se  soutiennent  d'eux-  qu'on  retire  du  raisin  d'un  cep  lié 
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à    un   arbre  ,   n'égalera    jamais  en  n'a  pas  fait   attention   que  la  cha- 

-bonté  celui 'd'une  vigne  basse;  que  leur  est  plus  vive  ,  plus  forte,  plus 

le  fruit  des  hautains  ne  mûrit  jamais  soutenue   en    Italie   que   dans  nos 

aussi    bien    que    celui    des    vignes  provinces    les    plus    méridionales  , 

basses,  parce  qu'il  est  placé  de  ma-  et    qu'excepté  dans  un   très -petit 

nière    à  recevoir  la   réverbération  nombre  de  crûs,  les    vins  de  ces 

du  soleil,  qui   est  au  moins  aussi  contrées    sont    communs    et    peu 

chaude  que  le  soleil  même.  Le  plan  propres  à  être  conservés, 

incliné  descoteaux  le  réfléchit  mieux  La  culture  dans  laquelle  on  adopte 

que  toute  autre  exposition  ;   d'ail-  la  seconde  espèce  de  hautains,  est 

leurs  le  raisin  enfermé  dans  les  têtes  moins   vicieuse    que   la    première, 

d'arbres  ,     est    trop    couvert   par  Dans  celle  -  ci  ,  la  vigne    présente 

leurs  feuilles  et  par  les  siennespro-  moins   de   surface  :  on    est   obligé 

près,  pour  éprouver  le  contact  des  d'étendre  horizontalement,  souvent 

rayons.  Deux  raisons  peuvent  avoir  même  de  courber  les  sarmens  ;  la 

donné  lieu  à  ce  genre  de  culture,  sève  ne  montant  plus  alors  en  ligne 

On   aura  reconnu   que  la    vigne  ,  droite,  elle  est    moins  véhémente 

plantée  dans  un  bon  terrain,  pompe  dans  sa  course;  quand  elle  parvient 

trop  desèvcparses  racines  ,  et  qu'il  aux  bourgeons,  elle  est  en  moindre 

fallait  occuper  cette  sève  à  pousser  quantité    et    mieux    élaborée.    Le 

desboisvigoureux^afindel'atténuer  défaut  de  cette  culture  ne  consiste 

et  d'en  faciliter  l'élaboration;  mais  que  dans  la  trop  grande  élévation 

on  n'avait  pas  encore  observé  que  de  ses  branches  à  fruit;  et  l'expé- 

la  vigne  pompe    pendant    la    nuit  rience  prouve  que  même  dans  nos 

l'humidité  répandue  dans  l'atmos-  provinces  les  plus  méridionales,  le 

phère  ;  que  cette  humidité  aspirée  raisin   qui    vient    à   la  hauteur   de 


f)ar  les  trachées  ,  descendalors  vers  plus   de    deux    mètres,  ne    donne 

es  racines,  où  elle  se  réunit  avec  que  des  vins  sans  caractère  et  sans 

le  surplusdes  principes  séveux  ,  qui  durée.  Quel  est  donc  le  juste  point 

ne  s'est  pas  élevé  pendant  le  jour,  d'élévation    auquel    le    cultivateur 

et  que  la  transpiration  n'a  pu  dis-  arrêtera  les  tiges  de  sa  vigne,  et 

siper.  L'absorption  par  les  plantes  d'après  quels  principes  se  cohdui- 

est  toujours  en   raison  de  la  plus  ra-t-il  à  cet   égard?  D'après   ceux 

ou  moins  grande  surface  que  pré-  qui  l'ont  dirigé,  dans  l'espacement, 

sentent  les  feuilles.  Ainsi ,  plus  une  lors   de    la  plantation.  Dès  qu'il  a 

vigne  a  d'étendue  ,  plus   elle  a  de  cru  devoir  restreindre   le  volume 

surface;  plusellc  a  de  surface,  plus  de  ses  plantes,  par  rapport  à  leur 

elle    pompe   d'humité   pendant    la  grosseur,  pour  ne  leur  faire  aspi- 

nuit  ,  et   plus  elle  augmente  ,  par  rer  qu'une  quantité  de   sève  rek- 

conséquent,  le  volume  de  ses  prin-  tive  à  la  chaleur  de  son  climat  ,  il 

cipes  séveux  ;  de-là  la  trop  grande  est    évident   qu'il    doit   tendre    au 

aquosité   du   vin;    de-là   son  peu  même    but    dans  le  sens    de    leur 

de  qualité,  son   peu  de  durée.  élévation.  On  ne  peut  avoir  d'autre 

Peut-être  aura-t-on  cru  aussi  ne  objet,  dans    cette    opération,  que 

pouvoir  mieux  faire  que  de  suivre  de    chercher  à  augmenter  la  cna- 

l'exemple  des  italiens,  qui  ont  cul-  leur  en  raison  du  besoin  qu'on  en 

tivé  la  vigne  avant  nous;  mais  on  a    pour  produire   la   maturité   du 
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raisin.  Plus  le  raisin  est  rapproché 
de  la  surface  de  la  terre  ,  (  pourvu 
toutefois  qu'il  ne  soit  pas  en  contact 
avec  elle;    car  cette   circonstance 
lui  fait  perdre  toutes  ses  qualités , 
plus  il  est  rapproché  de  la  terre , 
plus  est  sensible  la  réverbération  , 
plus  est  forte  la  chaleur.  Sur  un 
plan  très-incliné  ,    dans  les  pentes 
très -escarpées  ,    on    peut  donner 
plus  de  hauteuret  plus  de  distance 
aux    ceps   que  sur  un    sol   uni  ou 
modérément  incliné,  parce  que  la 
coupe  presque  verticale  du  terrain 
réfléchit  horizontalement  les  rayons, 
à  peu-près  comme  les  murailles  sur 
lesquelles  on  espalie.  On  pourrait 
objecter,  que  plus  les  grappes  sont 
près   de  terre,   et  plus   elles  sont 
exposées  aux  gelées.  Cela  est  vrai; 
mais  la  gelée  est  un  malheur ,  un 
malheur  accidentel  ;  il  est  commun 
à  toutes  les  plantes  exotiques ,  que 
l'intérêt  nous  porte  à  cultiver  en 
plein  champ.  Il  est  quelques  moyens 
préservatifs  qu'il  ne   faut  pas  sans 
doute  négliger    d'employer  ;    mais 
celui-ci  ne  peut  être  de  leur  nombre  ; 
car  ,  enfin  ,  il   nous  faut  tendre  à 
obtenir,  avant  tout  ,  une  maturité 
constante  ;   et   nous   ne   pourrions 
l'espérer    dans   plus   de    la   moitié 
de  nos  vignobles,  si  nous  voulions 
y  faire  usage  d'un   tel  expédient. 

11  paraît  que  trois  sortes  de  vignes 
peuvent  s'accommoder  de  nos  di- 
vers climats  de  France.  On  peut 
les  désigner  sous  les  noms  de  vi- 
gnes moyennes,  vignes  basses  et 
vignes  naines.  Les  premières  con- 
viendraient parfaitement  à  la  tem- 
pérature de  nos  provinces  méridio- 
nales ,  en  les  bornant  à  la  hauteur 
d'un  mètre  cinq  ou  six  décimètres , 
y  compris  les  bifurcations  ou  mères 
branches.  Les  secondes  ,  qui  ne  doi- 
vent pas  s'élever  jusqu'à  un  mètre, 
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se  plaisent  et  réussissent  dans  nos 
vignobles  du  centre  ,  et  nos  dépar- 
temens  septentrionaux  ,  où  la  cul- 
ture de  la  vigne  est  introduite  , 
ne  peuvent  admettre  que  la  vigne 
naine.  Nous  supposons  toujours  qu'il 
peut  y  avoir  par-tout  des  excep- 
tions, fondées  sur  des  causes  lo- 
cales ,  ou  sur  la  nature  de  certains 
cépages.  Il  apppartient  à  la  saga- 
cité du  cultivateur  de  saisir  ces  dif- 
férences et  de  les  faire  tourner  à 
son  profit. 

Si  les  brins  qui  ont  formé  une 
nouvelle  plantation  ont  été  bien 
choisis ,  si  la  culture  en  a  été  soi- 
gnée, les  deux  yeux  qu'on  a  laissés 
appareils  pousseront ,  dès  la  pre- 
mière année ,  chacun  un  sarment. 
Ce  nouveau  bois  a-t-il  de  la  con- 
sistance ?  est-il  proportionné  à  ce- 
lui du  maître  brin  qui  l'a  produit? 
est-il  mûr?  on  peut  déjà  le  tailler. 
Dans  le  cas  contraire  ,  attendez 
que  la  végétation  de  sa  seconde 
année  lui  ait  donné  plus  de  force. 
Nous  n'avons  point  à  redouter  en- 
corda multiplicité  des  organes  qui 
aspirent,  puisque  nous  n'aurons  de 
long-tems  que  du  bois  à  espérer. 

La  taille  a  pour  objet  sur  la  vi- 
gne faite  ou  en  rapport ,  d'empê- 
cher la  dissémination  de  la  sève  et 
la  formation  d'une  quantité  infi- 
nie de  sarmens,  de  brindilles, 
de  chitfbnes  et  de  feuilles  qui  sor- 
tiraient en  foule  de  tous  ses  yeux  , 
étendraient  la  surface  de  chaque 
cep  d'une  manière  démesurée  et 
multiplieraient  au-delà  de  toute 
proportion  ses  facultés  d'aspiration. 
En  le  débarassant  du  bois  qu'on 
appelle  superflu,  on  concentre  la 
sève  dans  une  partie  des  sarmens 
qu'on  juge  les  plus  propres  à  pro- 
duire de  beaux  ,  de  bons  fruits, 
des  fruits  mûrs.  Par  la  même  opé- 
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ration,  sur  la  vigne  qui  est  encore 
dans  l'enfance,  on  emploie  toute 
la  sève  à  nourrir  le  brin  qui  doit 
être  converti  en  souche  et  deve- 
nir une  tige  capable  de  produire 
le  nombre  de  bras  ou  de  mères- 
branches  relatif  à  la  hauteur  et  au 
volume  qu'on  se  propose  de  laisser 
prendre  au  cep. 

La  première   taille    de  la  vigne 
n'entraîne  aucun    embarras  ,    elle 
est  facile;  il  ne  s'agit  que  d'enle- 
ver en    entier  le  jet  le  plus  élevé 
des    deux    yeux   mis   à    découvert 
dans  la   plantation,  et  de   rogner 
le  second  près  du  tronc,  immédia- 
tement au-dessus  du  premier  œil. 
L'année  suivante,    si    la  vigne  est 
destinéeàdevenir  une  vigne  moyen- 
ne ,  on  taillera  sur  trois  sarmens, 
et  on  enlèvera  les   autres   ras  de 
la  souche;  si  elle  ne  doit  être  qu'une 
vigne  basse ,  on  ne  laissera  subsis- 
ter que  deux  flèches  ou  coursons. 
Un  seule  suffit  à   la  vigne  naine  _, 
et  c'est  sur  le  sarment  le  plus  bas 
qu'il  doit  être  formé.  Dans  tous  les 
cas,  on  ne  laisse  sur  chaque  flèche 
que  l'œil  le  plus  voisin  du  tronc. 
A  la  troisième  taille ,  on  donne  un 
bourgeon  de   plus  à  chaque  tête; 
et  le  nombre  des  têtes  ou  mères- 
branches  doit  être  ménagé  de  ma- 
nière que  la  vigne  moyenne  en  ait 
au  moins  trois  et  rarement  plus  de 
quatre  ;  même  quand  elle  est  par- 
venue au  plus  haut  point  d'éléva- 
tion qu'on  veut  lui  prescrire.  Deux 
mères-branches  suffisent  à  la  vigne 
basse ,  et  ce  n'est  jamais   que  du 
tronc  ou  de  la  souche  que  doivent 
partir  immédiatement  les  sarmens 
à   fruit  ou  les  flèches  de  la  vigne 
naine ,  préférant  toujours  les  plus 
bas,  mais  de  façon  que  les  raisins 
ne  touchent  pas  la  terre.  A  quatre 
ans ,  la  vigne  bien  plantée  a  déjà  de 
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la  force  ;  elle  commence  à  donner 
du    fruit  ;   on    peut  tailler  à  deux 
yeux  sur  les  deux  ou  trois  sarmens 
les  plus  vigoureux.  La  cinquième 
taille     demande    encore    quelques 
ménagemens  particuliers;   coupez 
à  deux  yeux  seulement  sur  le  bois 
le    plus    fort  ;    bornez    à    un   seul 
bourgeon  le  produit  du  sarment  in- 
férieur et  ne  laissez  pas  en  tout  au 
delà   des    cinq    flèches.    Le    jeune 
plant  est  enfin  devenu   une  vigne 
faite.  Les  mêmes  principes  qui  ont 
dirigé  jusqu'ici  le  cultivateur  dans 
la  façon  de  la  taille  ,  le  guideront 
de  même  dans  la  suite  ,  toutefois 
avec  cette  différence  que  les  ceps 
ayant  acquis   plus  de   vigueur,  il 
peut  porter  dans  la   taille  non  pas 
moins  d'attention  ,  mais  une  atten- 
tion moins  minutieuse.  Nous  opé- 
rerons  donc  désormais  d'après  les 
principes  qui  nous  ont  guidés  jus- 
qu'ici;  mais  nous  n'oublierons  pas 
qu'ils  se  modifient  dans  leur  appli- 
cation ,   plus    encore   dans  l'exer- 
cice de  la  taille  que  dans  toutes  les 
autres    façons  dont  se  compose  la 
culture  de  la  vigne.  Faut-il  tailler 
court  ou  long,  laisser  peu  ou  beau- 
coup de  coursons  ?  On  ne  peut  se 
régler  à  cet  égard  que  sur  les  cli- 
mats ,  les  expositions ,  la  nature  des 
terrains  ,  la  vigueur  plus  ou  moins 
grande  des  sujets,  la  qualité  par- 
ticulière du    bois  suivant  la    tem- 
pérature de   l'année  et  les  événe- 
mens    de  l'année   précédente.  On 
doit  ©onsidérer  l'âge  des  vignes  , 
la  distance  des  ceps  ,  la  nature  et 
l'espèce  des  raisins.  En  bourgogne, 
le  maurillon  ne  veut  pas  être  taillé 
comme  le  gamet  ;  en  Guienne,  la 
folle  et  le  muscat  demandent  cha- 
cun un  genre  particulier  de  taille. 
La    vigne    trop    chargée    s'épuise 
bientôt j  trop  déchargée,  elle  ne 
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produit  que  du  bois.  Dans  nos  cli-  bourgeons  ,  on  coupera  jusque  sur 
mats  chauds  du   Midi  un  cep  de  la  souche  l'ancien  et    le  nouveau 
vigne  moyenne ,  élevé  d'un  mètre  bois.  Des  vers  blancs  auront  atta- 
cinq  à  six  décimètres,  éloigné  dans  que  et   rongé  la   racine;    la  vigne 
la    même    proportion    des    autres  aura  jiuni  et  dépéri  ;  on  ne  peut 
ceps  ,   garni  des    trois    ou   quatre  être  alors  trop  attentif'  à  la  tailler 
branches-mères  qui  lui  donnent  la  court.   Si  dans  Tannée   même  ,  des 
figure  d'un  triangle   ou  celle  d'un  gelées  de  floréal  et  de  prairial  ont 
cul-de-lampe  ,  peut  supporter  cinq  fatigué  ou  détruit  les  bourgeons  ;  il 
ou  six  flèches  sur  chacune  de  ses  faut  ravaler  sur  ceux  qui  sont  res- 
branches  ,  et  chacune  de  ces  flèches  tés  sains,  et  l'année  suivante  ra- 
peut-être  garnie  sans  inconvénient  battre  sur  le  seul   bon  bois  qui  a 
de  quatre  à  six  jeux.   Les  vignes  poussé  des  sous-yeux  ou  qui  a  percé 
basses  dont  l'espacement  est  beau-  de  la  souche.  Si  au  contraire  l'an- 
coup   moindre  et   dont  la  tige  ne  née   précédente    la   vigne   a  coulé 
doit  être  divisée    qu'en  deux  par-  et  que  la  sève    n'ayant  point    été 
ties,  est  assez  chargée  de  deux  ou  employée  à  produire  du  fruit,  ait 
trois  flèches  sur  chaque   branche ^  fait  des  pousses  démesurées,  on  ne 
chaque  flèche  portant  un ,  deux  et  risque  rien  alors  de  l'alonger  et  de 
trois  yeux ,   selon  la  grosseur   du  la  charger   amplement ,  sauf  à  la 
bois  et  sa  franchise.  Le  cep  de  la  ménager  à  la  taille  suivante  si  on 
vigne   naine  n'est  point   bifurqué;  la  trouve  fatiguée.  Dans  les  années 
il  est  moins  espacé;  il  ne  présente  sèches,  la  vigne  fait  peu  de  bois, 
que  la  forme  d'un  arbrisseau  ;  trois  alors  taillez  court,  chargez  peu   si 
ou  quatre  flèches  taillées   à  un  ou  l'hiver  a  été  rigoureux;  si  le  bois 
deux    yeux   seulement,    sont    une  et  les  boutons  en  bourre  ont  gelé 
charge  proportionnée  à  ses  forces,  en  partie  ,   ne  vous    hâtez  pas  de 
Une  vigne  vieille  demande  les  mê-  retrancher  le    bois    gelé,  on  peut 
mes  soins,  la  même  attention  que  encore  espérer  une  récolte  sur  les 
si  elle  était  encore  dans  l'enfance;  arrrières  bourgeons.  Peu  après  que 
elle  veut  être  taillée  court  et  sou-  la  température  sera  devenue   plus 
vent  ravalé.   Le    besoin    de  la  ra-  douce,  examinez  les  bois   qui  ont 
jeunir    donne   un  grand  prix  aux  souffert  et  les  yeux  qui  sont  éteints, 
jets,  quoique  d'abord  stériles,  qui  tirez  sur  les  bons  bois  et  sur  les 
naissent  vers  le  bas  de  sa  souche;  bons   yeux,    dussiez -vous    même 
on  ne  peut  apporter  trop  de  soins  alonger  plus  que  de  coutume  ,  sauf 
à  leur  conservation  ,  puisque  quand  à  ravaler  l'année  suivante  et  à  as- 
on   est  obligé    de    rabaisser  ,  c'est  seoir  la  taille  sur  le  bois  qui  aura 
sur  leur  seul    produit  que   repose  poussé  immédiatement  de  la  souche, 
tout  l'espoir  du  vigneron.  Non-seu-  Quelle  est  la  saison   la  plus   fa- 
lement  la  vieillesse,  mais  le  nom-  vorable  à  la  taille  ?  Cette  question 
bre  des  accidens  auxquels  la  vigne  est  encore  à  résoudre  ;  ni  les  vigne- 
est  exposée ,   fait  souvent  une   loi  rons   ni   les    cenologistes   ne    sont 
de   cette    mesure.    Par    exemple  ,  d'accord  entr'eux  sur  ce  point.  Il 
qu'une  vigne  ait  été  entièrement  ne  faut  pas  s'en  étonner,  parce  que 
maltraitée  parla  gelée  et  qu'on  ne  les  uns  et  les  autres  ont  toujours 
puisse  plus  compter  sur  ses  arrières  généralisé  leurs,  principes  et  cons^ 
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tamment  raisonné  d'après  les  évé-  bois  de  la  vigne  est  moelleux  et" 
nemens  particuliers  aux  lieux,  aux  spongieux  ,  ses  pores  sont  très- 
expositious,  au  sol,  au  climat  dans  ouverts;  elle  est  abondante  en  sève; 
lesquels  les  premiers  ont  travaillé  en  la  taillant  l'hiver,  la  gelée  ,  les 
et  sur  lesquels  les  seconds  ont  ob-  frimats  ,  le  givre  ,  les  neiges  ,  les 
serve.  Au  reste  le  différend  dont  brouillards  morfondans  et  toutes 
il  b  agit  ne  peut  embras»er  que  deux  les  humidités  froides,  entrant  par 
saisons,  l'automne  et  le  printems.  toutes  les  ouvertures  faites  à  la 
Les  partisans  de  la  taille  d'automne  plante,  se  congèlent  et  pénètrent 
se  déterminent  d'après  les  considé-  jusque  dans  son  intérieur.  Les  ge- 
rations  suivantes  :  .  i.° Ce  travail  fait  lées  printanières  ont  aussi  bien  plus 
eu  automne,  laisse  plus  de  tems  d'action  sur  les  jeunes  bourgeons 
pour  vaquer  à  la  foule  des  occupa-  que  sur  les  boutons  encore  revêtus 
tions  que  prescrit  le  retour  du  de  leur  bourre, 
printems  ;  s.°  toutes  les  variations  Les  raisons  dont  on  s'autorise 
de  l'atmosphère  qui  peuvent  im-  pour  suivre  chacune  de  ces  mé- 
primer  du  mouvement  à  la  sève  (  et  thodes  sont  incontestables.  Le  ta- 
elles  sont  assez  communes  dans  les  lent  consiste  à  savoir  les  modifier 
hivers  ordinaires  )  concourent  à  l'a-  l'une  par  l'autre.  En  efïèt  ici  la 
vancement  de  la  vigne;  elles  por-  taille  d'automne  doit  être  préférée;  . 
tent  déjà  de  la  nourriture  dans  les  là  on  ne  doit  admettre  que  celle 
vaisseaux  et  dans  les  rudimens  des  du  printems  ;  telle  race  veut  être 
bourgeons;  dès  les  premiers  beaux  traillée  tôt  :  telle  autre  demande 
jours  ceux-ci  se  développent.  Cette  à  l'être  tard.  Le  cultivateur  a  leplus' 
espèce  de  précocité  s'étend  à  tous  grand  intérêt  à  obtenir  dans  le 
les  périodes  de  la  végétation;  la  même  tems  la  maturité  de  tous  les 
vigne  y  gagne  au  moins  quinze  diffè'rens  cépages  ;  et  cependant 
jours  de  chaleur;  de-là  un  bois  plu-  les  uns  sont  précoces  ,  les  autres 
tôt  formé  et  mieux  aoûté  ;  de-là  sont  tardifs;  relarder  la  végéta- 
des  fruits  plus  mûrs  ;  de-là  une  ma-  tion  des  uns,  avancer  celle  des 
turité  qui  précède  le  retour  des  autres,  les  connaître  tous  et  les 
premières  gelées  ,  dont  l'effet  est  diriger  tous  vers  la  même  fin  ,  est 
de  resserrer  les  fibres  du  bois ,  de  une  partie  essentielle  de  l'art  de 
sécher  les  feuilles  ,  de  durcir  l'en-  les  cultiver.  Il  y  a  plus  de  deux 
veloppe  de  la  pulpe,  et,  par  con-  siècles  qu'Olivier  de  Serres  pro- 
séquent  ,  d'arrêter  tout-à-coup  la  fessait  la  même  doctrine.  «  Quant 
circulation  de  la  sève,  et  d'empê-  «  au  tems  de  la  taille,  il  sera  limité 
(lier  la  formation  du  muqueux-  «  par  le  fonds  de  la  vigne  et  es- 
doux-sucré.  «  pèces  de  ses  complans ,  selon 
Ceux  qui  se  font  une  loi  de  sui-  «  l'adresse  du  planter.  Si  la  vigne 
vre  le  système  opposé  se  fondent  «  est  assise  en  coustau  chaud ,  de 
sur  les  désastres  occasionnés  par  «  terre  mégre  et  sèche  et  com- 
les  hivers  rigoureux  ,  dont  les  effets  «  posée  de  races  ayans  petite 
sont  bien  autrement  sensibles  pour  «  moelle,  sera  coupée  le  plustost 
la  vigne  taillée  dès  l'automne  que  «  qu'on  pourra  après  que  ses  feuil- 
pour  celle  qui  ne  recevra  cette  fa-  «  les  seront  tombées  ;  au  contraire 
con  qu'après  les'  grandes  gelées.  Le  «  le  plus  tard  celle  qui  est  posée 
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«  en  plate  campagne  ,  de  terre  forme  d'un  bec  de  flûte  ;  elle  ré- 
«  grasse  ,  humide  et  froide ,  four-  suite  en  effet  du  coup  de  poignet 
«  nie  de  complant  de  grosse  par  lequel  la  serpette  est  tirée  de 
«  moelle.  Et  où  qu'elle  soit  aisée,  bas  en  haut.  11  est  essentiel  que  la 
«  ny  de  quelles  espèces  complan-  taille  soit  faite  à  un  centimètre  de 
«  tées,  tousiours  on  choisira  vn  distance  de  l'œil  le  plus  voisin  ,  et 
«  beau  iour  pour  la  tailler  ,  non  du  côté  qui  lui  est  opposé.  Par 
«  importuné  de  froidure  ny  d'hu-  cette  double  attention  on  évite  que 
«  midité.  C'est  pourquoy  en  vn  l'effet  de  la  gelée  par  laquelle  le 
«  endroit  faudra  mettre  la  serpe  bois  pourrait  être  surpris,  ne  s'é- 
«  auant  l'hyver  ,  et  en  l'autre  tende  jusqu'à  la  bourre;  on  la  pré- 
«  après,  le  plustost  est  limité  au  serve  aussi  de  la  chute  de  l'eau 
«  mois  d'octobre  ,  le  plus  tard  en  ou  des  pleurs  dirigées  vers  elle 
«  celui  de  mars.  Ceci  est  tout  as-  par  le  talus  de  la  coupure.  Quand 
«  seuré  ,  que  la  taille  primitiue  on  voit  le  vigneron  muni  pendant 
«  cause  abondance  de  bois  aux  la  façon  de  la  taille  d'une  ample 
«  uignes  :  et  la  tardiue  au  con-  provision  d'onguent  de  Saint-Fiacre 
«  traire  n'en  fait  produire  que  pour  couvrir  les  plaies  qu'il  est 
«  bien  peu.  L'obseruation  de  ces  souvent  obligé  de  faire  à  la  souche  , 
«  deux  contrariétés  est  dutout  et  employer  adroitement  le  dos  de 
«  nécessaire  ».  il  ne  nous  reste  sa  serpette  pour  enlever  les  mous- 
plus  qu'un  mot  à  ajouter  sur  cet  ses  naissantes  ,  pour  applanir  les 
article  important  de  la  culture  de  excavations  qui  servent  u  asyle  aux 
la  vigne:  si  on  taille  trop  tôt  ,  insectes  malfaisans  ou  à  leur  ponte, 
C'est-à-dire  ,  avant  la  chute  entière  on  peut  le  juger  un  homme  attentif 
des  feuilles,  avant  que  le  bois  ait  et  soigneux.  Le  maître  peut  se  re- 
acquis le  terme  de  sa  maturité ,  poser  jusqu'à  un  certain  point  sur 
il  ne  restera  pas  aux  plantes  trois  sa  vigilance.. S'il  commet  quelques 
ans  d'existence.  Ce  fait  est  constaté  erreurs  ,  elles  seront  plutôt  l'effet 
par  l'expérience  et  par  une  longue  de  son  peu  d'instruction  que  de 
suite  d'observations.  Si  on  taille  sa  bonne  volonté.  N'espérez  jamais 
trop  tard  après  que  la  sève  a  re-  autant  du  vigneron  auquel  vous 
pris  son  cours  ,  la  plus  grande  aurez  donné  vos  vignes  à  bail  que 
partie  s'en  dissipera  en  pleurs ,  en  du    journalier   que   vous    payerez 

£ure     perte    pour  la    végétation,  bien.  Le  fermier  ne  fera  rien  pour 

.'époque  redoutable  partout  pour  ménager  votre  vigne ,  pour  en  pro- 

la  taille  est  celle  des  grands  froids,  longer  la  durée  ;  il  fera  tout  pour 

parce  qu'alors  ,  comme  le  dit  en-  en  hâter  la  destruction  :  son  inté- 

core  Olivier  de  Serres  ,   les  f  roi-  rêt  le  veut  ainsi.  Il  taillera  indiffe- 

dures   pénètrent    dedans   les   vi-  remment    sur  le  fort   et  le  faible; 

gnes  par  ses  grosses  entrées.  Dans  il   n'a   d'autre   but    que    d'obtenir 

tous  les  cas  l'ouvrier  doit  choisir  des    récoltes    abondantes    ;    vous 

un  beau  jour  et  se  pourvoir  d'une  serez   bien  heureux  si  la  taille  de 

serpette  bien  tranchante  pour  évi-  sa  dernière    année    de   jouissance 

ter  de  faire  éclater  le  bois.  La  cou*  ne  met  pas  un  terme  très-^prochain 

pure  comme  pour  former  le  haut  à  la  votre  ;  car  il  ne  taillera  vrai- 

d'une  crossette ,  doit  présenter  la  semblablement   qu'à   vin  ou    qu'à 

mort , 
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mort,  expressions  qui  sont  sjno- 
nymes  quant  à  l'effet. 

La  nature  a  pourvu  la  partie 
supérieure  des  sarmens  de  la  vi- 
gne de  vrilles  ou  de  tenons  pour 
s'accrocher  aux  plantes  voisines  , 
se  soulever  à  mesure  que  celles-ci 
croissent  elles-mêmes,  et  par  ce 
moyen  maintenir  à  une  certaine 
distance  de  la  terre  les  grappes 
suspendues  à  la  partie  intérieure 
des  rameaux.  La  température  de 
nos  climats  ne  nous  permettant  pas 
de  leur  présenter  des  arbres  ou 
des  arbrisseaux  pour  supports  , 
nous  sommes  obligés  de  leur  acco- 
ler à  des  pieux  qu'on  nomme  écha- 
las ,  paisseaux  ou  charniers  formés 
de  bois  mort.  La  façon  de  les  dres- 
ser et  de  les  disposer  les  uns  et  les 
autres  n'est  rien  moins  qu'indiffé- 
rente pour  la  qualité  des  fruits  de 
la  vigne.  L'ouvrier  a  prescrit  en 
quelque  sorte  par  la  forme  de  la 
plantation  et  par  l'exécution  de  la 
taille  ,  la  quantité  de  principes 
nutritifsdéstinés  àêtre  convertis  en 
sève;  par  le  palissage,  il  dirige  la 
marche  de  cette  sève  ,  il  donne 
aux  canaux  qu'elle  parcourt  une 
direction  plus  ou  moins  propre  à 
en  faciliter  l'élaboration.  La  plus 
mauvaise  de  toutes  les  méthodes 
de  palisser,  et  malheureusement 
la  plus  commune  ,  est  celle  par  la- 
quelle on  contraint  la  sève  de  se 
porter  verticalement  de  bas  en 
haut  en  attachant  et  la  tige  et  les 
sarmens  à  un  pieu  perpendiculai- 
rement planté  près  d'eux.  La  sève 
s'élance  alors  et  avec  une  rapidité 
étonnante  vers  l'extrémité  supé- 
rieure des  pousses  nouvelles.  Elle 
ne  peut  ni  séjourner  ni  refluer  vers 
les  grappes  ;  elle  est  entièrement 
convertie  en  bois  nouveau  et  con- 
sommée par  la  formation  de  ces 
Tome  X. 
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sommités  qui  ,  bientôt  réunies  en 
paquets  formeront  ces  têtes  ridi- 
cules qui  ombragent  la  terre  ,  sous* 
trajent  les  grappes  à  la  lumière  , 
aux  regards  bienfaisàns  du  soleil  y 
concentrent  l'humidité  sous  leur 
ombrage,  y  appellent  les  celées 
ou  la  pourriture  et  sont  enfin  un 
obstacle  funeste  à  la  circulation  de 
l'air.  Quelle  différence  entre  la 
qualité  du  fruit  d'une  vigne  ainsi 
échalassée ,  et  celui  d'une  vigne 
dont  les  rameaux  ont  reçu  une  di- 
rection oblique  ou  plutôt  horizon- 
tale ,  par  leur  adossement  à  une 
sorte  de  bâti  sur  lesquels  ils  pren- 
nent la  forme  d'un  contre  espalier! 
La  sève  est  alors  d'autant  mieux: 
élaborée  qu'elle  circule  avec  moins 
de  véhémence;  elle  est  répartie  de 
toutes  parts  dans  une  heureuse 
proportion;  toute  la  plante  parti- 
cipe à  l'influence  de  l'air  la  nuit 
comme  le  jour;  il  en  résulte  des 
fruits  mieux  nourris  et  une  plus 
prompte  maturité.  Au  reste  cette 
méthode  de  palisserles  vignes  n'est 
rien  moins  que  nouvelle  ;  les  an- 
ciens l'employaient  fréquemment; 
ils  donnaient  à  ces  sortes  de  vignes 
le  nom  de  vîtes  jugnatœ  jugo  sim- 
plici  ,  parce  que  la.  réunion  des 
perchettes  transversales  aux  pieux, 
perpendiculaires  leur  donnait  de 
a  ressemblance  au  joug  militaire 
qui  se  faisait  en  plantant  vertica- 
lement deux  lances  sur  lesquelles 
on  attachait  horizontalement  la 
troisième.  Elle  est  même  toujours 
en  usage  dans  plusieurs  vignobles 
de  la  Provence,  du  Languedoc  , 
de  la  Franche-Comté ,  delà  Guienne, 
de  la  Bourgogne  et  du  Dunois.  Le 
défaut  qu'on  remarque  dans  quel- 
ques-uns de  ces  espaliers  est  de 
maintenir  les  fruits  à  une  trop 
grande  élévation  ,  et  dans  d'autres 
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de  diriger  les  rameaux  des  plantes 
plutôt  obliquement  qu'horizontale- 
ment; il  vaut  mieux  en  effet  leur 
faire  d'écrire  une  ligne  arrondie 
ou  demi-circulaire  que  seulement 
oblique.  La  plantation  en  échiquier, 
telle  que  nous  l'avons  conseillée  , 
présente  de  grandes  facilités  pour 
exécuter  ce  genre  de  pallissage.  Elle 
permet  de  former  les  rangées  en 
spirale ,  de  les  dresser  en  ligne 
droite  ou  oblique  ,  suivant  que 
Tune  ou  l'autre  direction  est  pres- 
crite par  la  pente  plus  ou  moins 
rapide  du  terrain  et  par  son  expo- 
sition. La  première  est  indispen- 
sable sur  un  plan  très  -  incliné  , 
parce  qu'elle  multiplie  naturelle- 
ment les  soutiens  de  la  terre.  Evi- 
tez soigneusement  de  former  des 
lignes  palissées  transversalement  , 
c'est-à-dire  qui  présenteraient  leur 

Ï)lan  au  premiers  regards  du  so- 
eil,  si  la  vigne  a  l'exposition  de 
l'Est  ou  du  Sud-Est.  Ses  premiers 
rayons  dardés  sur  toutes  les  lignes 
qui  lui  seraient  parallèles,  cause- 
raient infailliblement  la  destruction 
de  tous  les  jeunes  bourgeons  ,  pour 

J)eu  au'ils  eusseut  été  frappés  par 
a  gelée.  Les  cultivateurs  savent 
que  ce  n'est  pas  ie  froid  propre- 
ment dit  qui  détruit  la  grappe  nais- 
sante ,  mais  les  rayons  qui  l'attei- 
gnent ,  après  avoir  traversé  les 
cristaux  de  la  gelée.  Dans  un  site 
de  cette  nature, et  dans  tout  autre 
où  quelque  cause  que  ce  soit  fa- 
vorise l'humidité  ,  établissez  vos 
espaliers  de  bas  en  haut.  Il  en  est 
tout  ciutrement  au  plein  Midi. 
A  cette  exposition ,  la  vigne  peut  se 
présenter  sans  danger  et  dans 
toute  son  étendue  aux  regards  du 
soleil  ;  les  lignes  peuvent  être  pa- 
rallèles à  cet  astre;  avant  de  les 
frapper    directement     ses    rajons 
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ont  échauffe  l'atmosphère;   la   ge- 
lée   n'existe    plus  ,    l'humidité   du 
matin  est  dissipée,  la  plante  elle- 
même  est  pénétrée  d'assez  de  cha- 
leur pour  n'avoir  plus  à  redouter 
celle  du  milieu  du  jour,  quelqu'a- 
durante,pour  ainsi  dire,    qu'elle 
puisse   être.    Des    cultivateurs    de 
bonne    foi    nous    objecteront  sans 
doute    que  cette    méthode   d'espa- 
lier    les     vignes  ,     quelqu'avanta- 
geuse  qu'on    la  suppose ,   ne   peut 
être  généralement    admise,  parce 
que  la   cherté   du  bois   ne    permet 
pas  de  la  mettre  en  pratique  dans  un 
grand  nombre   de  pays  vignobles. 
Je  les  prie  de  réfléchir  qu'il  suffi- 
rait   souvent    pour    palisser  de  la 
moitié  du    bois  qu'on  emploie  en 
échalas  ;  que  c'est  plutôt  une  autre 
disposition  du  bois  qu'on  emploie, 
un  mode  différent  de  le   dresser, 
qu'une     augmentation     de     bois  , 
qu'elle  exige.  Le  palissage   des  vi- 
gnes est  introduit  depuis  plusieurs' 
siècles  dans  une  partie  de  nos  dé- 
partemens     méridionaux  ,    où     le 
bois    est   généralement   plus    cher 
que    par-tout    ailleurs    et   où    l'on 
donne  même  plus  d'élévation  à  ces 
sortes  de  bâtis  que  l'intérêt  ,  bien 
entendu,  du  propriétaire  ne  l'exi- 
gerait; ainsi   ce  serait   plutôt  une 
diminution  qu'un  surcroît    de  dé- 
pense pour  eux  ,  qu'apporterait  la 
méthode    dont    nous    parlons    ici. 
Quant  aux  vignes  moyennes  dont; 
on  dispose  les  maîtresses  branches 
en  équerre  ou  en  gobelet ,  et  dont 
on  assujettit  les  sarmens  ,  en   leur 
faisant  décrire  un  demi-cercle  ,   à 
des  échalas  en  trépied,  parce  que 
la  nature  du  terrain  ne  permet  pas , 
comme  sur  la  côte  du  Rhône  ,  de 
les  introduire  dans  la  terre,  nous 
les  avons  déjà  données  pour  exem- 
ple à  ceux  qui  travaillent  sur  un 
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sol  et  à  des  expositions  analogues; 
ainsi  la  consommation  du  bois  y 
reste  dans  la  même  proportion.  Il 
ne  s'agit  donc  que  de  ces  vignes 
basses  dans  lesquelles  un  écbalas , 
planté  droit  ,  soutient  un  cep  avec 
tons  ses  accessoires.  Dans  la  mé- 
thode proposée  ,  nous  dira-t-ou  ,  il 
faudra  que  le  nombre  d'échalas 
excède  de  beaucoup  celui  des  ceps. 
Examinons  cela.  Combien  de  fois 
n'avons-nous  pas  vu  de  ces  écbalas 
sortir  de  terre  de  près  de  deux 
mètres,  et  auxquels  étaient  accolés 
dessarmens  qui ,  après  la  rognure  , 
ne  s'élevaient  pas  à  la  moitié  de 
cette  hauteur?  Toute  la  partie  des 
écbalas  qui  les  dépasse  n'est -elle 
pas  en  pure  perte  ?  pourquoi  n'en 
convertirait  on  pas  un  seul  en  deux  ? 
Enfoncez  ensuite  chacun  des  pieux 
entre  deux  ceps  ou  à  la  distanced'un 
mètre  trois  ou  quatre  décimètres 
l'un  de  l'autre;  et  attachez  trans- 
versalement, avec  un  brin  d'osier, 
deux  gaulettes  ;  l'une  vers  le  mi- 
lieu,  l'autre  vers  le  haut  de  ces 
deux  pieux.  Les  gaulettes  peuvent 
être  de  tous  bois,  de  noisetier,  de 
châtaignier,  d'aune,  de  bouleau, 
de  peuplier,  de  saule  et  de  toutes 
leurs  variétés  ;  rien  n'empêche 
qu'on  ne  les  forme  du  bois  de  la 
vigne  elle-même.  Il  résulte  souvent 
de  la  taille  ,  des  sarmans  qui  ont 
plusieurs  centimètres  de  grosseur; 
il  ont  alors  toute  la  force  néces- 
saira  pour  soutenir  le  faible  poids 
dont  on  les  chargera.  Si  un  seul 
sarment  était  trop  court  ,  pour- 
quoi n'en  réunirait-on  pas  deux  , 
)ar  un  lien  d'osier  ?  11  ne  s'agit 
}as  ici  de  construire  des  treillages 
)ien  correctement  maillés  comme 
les  espaliers  et  les  contre  espaliers 
de  nos  jardins  de  luxe;  il  ne  faut 
que  fournir  un  point  d'appui  à  de 
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faibles  rameaux  et  les  empêcher 
de  ramper  sur  terre.  N'est-on  pas 
obligé  de  détruire  et  de  recons- 
truire chaque  année  ces  bàlis  ? 
Point  du  tout.  Avez  l'attention  de 
former  vos  pieux  de  bois  sain  ,  de 
cœur  de  chêne  ou  de  châtaignier  , 
et  ,  après  en  avoir  aiguisé  en  pointe 
et  charbonné  l'extrémité  qui  doit 
être  enterrée  ,  d'enduire  la  partie 
supérieure  de  deux  couches  de 
couleur'à  l'huile  la  plus  commune 
et  seulement  dans  la  hauteur  de 
quelque  millimètres  ;  et  vous  au- 
rez des  pieux  qui  résisteront  pen- 
dant plus  de  vingt  ans  à  toutes  les 
intempéries.  La  durée  des  per- 
chettes  transversales  sera  bien 
moindre  ,  il  est  vrai.  Chaque  an- 
née il  en  faudra  même  renouveler 
un  certain  nombre  ;  mais  pouvant 
les  former  du  bois  le  plus  commun , 
et ,  pour  ainsi  dire  ,  de  tout  âge, 
la  dépense  de  leur  renouvellement 
partiel  est  très -inférieure  à  celle 
qu'entraînent  annuellement  l'arra- 
chage et  la  remise  en  place  des 
écbalas  ordinaires  ,  les  cassures  qui 
se  font ,  la  perte  occasionnée  par 
le  fréquent  aiguisement  ,  et  les  ava- 
ries et  les  déchets  qu'ils  éprou- 
vent dans  leur  entassement  en 
plein  air  ,  ou  ils  deviennent  même 
très-souvent  la  proie  des  voleurs. 

Il  nous  reste  à  parler  de  l'écha- 
lassage  des  vignes  naines  ,  com- 
me celles  de  Champagne  et  de  nos 
v  gnobles  les  plus  septentrionaux. 
Le  peu  de  distance  qu'on  y  laisse  , 
d'un  cep  à  l'autre  ,  ne  permet 
guère  de  les  palisser.  Cependant  , 
il  est  encore  possible  de  donner  à 
leurs  ramaux  une  direction  obli- 
que et  même  demi-circulaire.  Il 
suffit  de  dresser  perpendiculaire- 
ment l'échalas  entre  deux  ceps  , 
de  tirer  de  droite  et  de  gauche  un 
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bourgeon   de  chaque  cep  ,   après 
qu'il  a  jette  son  premier  feu  ,  et 
qu'il  a  acquis  assez  de   force  pour 
résister    à    son    déplacement.  On 
fait  passer  ces  deux  sarmens  l'un 
sur  l'autre  ;  on  les  attache  sur   le 
pieu  ,  sans  les  serrer  ,  et  au  point 
où  ils  se  croisent.  Si  l'un  ou  si  tous 
les  deux  se  prolongent  au-delà  de 
l'échalas  ,  de  manière  à  s'étendre 
sur  le  cep  voisin  ,  rien  n'empêche 
qu'au  moyen  d'un  osier  attaché  à 
leur  extrémisé  ,  on  ne  leur  lasse 
décrire  une  courbe  en  liant  l'autre 
bout  de  l'osier  à  la  tige  ou  à  l'ais- 
selle  des  branches   du  cep  qui  se 
présente  naturellement  à  la  main 
du  vigneron.  On  ne  négligera  pas 
de  mettre   un  certain    ordre  dans 
l'arrangement    et    la    distribution 
des  rameaux  ,  commençant  à  em- 
ployer les   moins  longs  et  suivant 
l'ouvrage  de   bas  en  haut.  11  n'est 
pas     nécessaire   de    répéter  y  sans 
doute  ,    combien    sont    grands  les 
avantages  de   ces  differens  modes 
d'espalier  la  vigne  ,   comparés  à  la 
méthode   de    la  dresser   verticale- 
ment. Celle-ci  est  tellement  défèc* 
tueuse,    qu'on    devrait    même  lui 
préférer   la  culture   sans   échalas, 
par-tout  où  les  rameaux   peuvent 
se  soutenir  d'eux-mêmes  et  ne  pas 
ramper  sur  terre  ;  encore  ,    dans 
ce  dernier  cas,  aurait -on    la  res- 
source dont  on  ne  profite  pas  assez 
généralement  sur  les  côtes  de  l'Au- 
nis  et  des  îles  qui  les  avoisinent , 
d'assujettir    les    sarmens   sur  des 
fourchettes  de  bon  bois,  à  la  hau- 
teur de  trois  à  quatre  décimètres. 
Il  est  beaucoup  de  vignobles  dans 
lesquels  on  trouve  des  parties  de 
terrain  où  on  pourrait   se  passer 
et  d'échalas  et  de  palissades.  Com- 
bien de  coteaux  couverts  de  vignes, 
dont  les  cîmes  arides  et  pierreuses 
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fournissent  si  peu  d'alimens  séveux 
qu'on  ne  laisse  à  la  taille  qu'une  ou 
deux  flèches  sur  chaque  cep?  Il  en 
naît  des  rameaux  minces  et  courts 
qui  portent  des  grappes  de  bonne 
qualité  ,  mais  petites  et  propor- 
tionnées à  la  faiblesse  du  plant  qui 
les  produit.  A  quoi  bon  les  écha- 
lasser  ?  on  conçoit  que  vers  le  mi- 
lieu du  coteau ,  où  la  végétation 
est  forte ,  que  vers  le  bas  où  elle 
est  quelquefois  même  luxurieuse  , 
il  faille  donner  un  appui  aux  sar- 
mens; mais  sur  la  hauteur,  où  ils 
ne  manquent  pas  d'air  ,  où  ils  se 
soutiennent  d'eux  -  mêmes  ,  leur 
fournir  des  échalas ,  n'est  qu'une 
dépense  inutile  et  du  tems  perdu. 
L'usage  de  \es  employer,  répond- 
on  ,  est  introduit  dans  la  contrée; 
et  on  en  met  par-tout.  Voilà  le  mal. 
L'agriculture  ne  fera  de  vrais  pro- 
grès que  quand  les  cultivateurs  se 
rendront  compte  des  motils  qui 
déterminent  les  diverses  pratiques 
de  leur  art. 

N'est-ce  pas  l'irréflexion  seule 
qui  leur  fait  commettre  tant  d'er- 
reurs ,  relativement  à  la  rognure  , 
à  l'ébourgeonnement  et  à  l'épam- 
prement  de  leurs  vignes  ?  Par-tout 
où  ces  différentes  façons  sont  d'u- 
sage,  nécessaires  ou  non  ,  non-seu- 
lement on  les  étend  indistincte- 
ment à  toutes  les  parties  du  vigno- 
ble ,  à  toutes  les  races ,  à  tous  les 
individus;  mais  on  les  donne  à  des 
époques  fixes.  Cependant  elles  ne 
devraient  avoir  lieu  que  là  où  elles 
sont  nécessaires  ,  et  quand  elles 
sont  indispensables  ;  et  le  tems  et 
la  nécessité  de  les  employer  ne  peu- 
vent être  prescrits  positivement 
que  par  l'état  de  l'atmosphère  et 
par  la  manière  dont  le  tems  s'est 
comporté.  Il  est  vrai  de  dire  en- 
core que  si  elles  sont  utiles  à  cer- 
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taines  espèces,  à  certains  indivi-  vers  la  fin  de  l'été  un  troisième 
dus  ,  il  en  est  aussi  pour  lesquels  retranchement  qu'on  appelle  épam- 
elles  ne  sont  qu'une  maladroite  mu-  prer.  Il  résulte  de  très-bons  elïèts 
tilation.  de  tous  ces  procédés  quand  il  sont 
Nous  avons  dit  dans  le  chapitre  mis  en  usage  à  propos  ,  qu'ils  sont 
de  la  physiologie  de  la  vigne  ,  que  employés  avec  discernement  sur 
cette  plante  absorbe  bien  plus  de  des  sujets  jeunes  et  vigoureux 
principes  nutritifs,  qui  se  conver-  plantés  dans  un  sol  fécond  et  à 
tissent  en  sève,  par  ses  pampres  température  plutôt  douce  que 
que  par  ses  racines  ,  et  que  î'absorp-  chaude;  seulement  le  cultivateur 
tion  qu'elle  en  fait  est  d'autant  plus  se  trompe  quant  à  leur  effet.  Ce 
grande, comparativementàla  même  n'est  pas  parce  que  la  sève  man- 
fbnction  dans  les  autres  végétaux,  quera  au  raisjn  ,  quelque  soit  le 
que  ses  feuilles  sont  plus  nom-  volume  des  branches  et  des  feuilles 
breuses  et  qu'elles  présentent  des  du  cep  qui  les  porte,  qu'il  est  quel- 
surfaces  plus  étendues.  A  peine  ses  quefois  utile  de  retrancher  une 
premiers  bourgeons  ont-ils  paru  ,  partie  ;  mais  au  contraire  parce 
que  si  la  température  est  douce  et  qu'il  résulterait  de  tous  ces  nom- 
Fatmosphère  un  peu  humide  ,  ils  breux  produits  de  la  végétation 
croissent  avec  une  étonnante  rapi-  une  sève  tellement  abondante  que 
dite.  Les  grappes  ne  tardent  pas  à  la  chaleur  commune  serait  i  nsu  Ap- 
paraître; le  vigneron  les  contemple  santé  dans  la  plupart  de  nos  cli- 
avec  allégresse;  elles  sont  l'objet  mats  pour  l'élaborer  et  la  conver- 
de  tousses  soins;  il  craint  qu'elles  tir  en  muqueux-sucré.  S'il  en  était 
ne  manquent  de  nourriture;  il  ne  autrement,  les  plants  les  plus  pe- 
voit  qu'avec  effroi  le  prolongement  tits  ou  les  plus  vieux,  les  faibles 
presque  démesuré  des  sarmens;  cépages,  les  races  les  plus  délicates 
il  craint  que  toute  la  sève  ne  se  gagneraient  dans  les  terres  les 
convertisse  en   bois,  que  les  grap-  plus  arides    à    supporter    ces   di- 

f)es  n'en  soient    affamées    et    que  verses   façons  ;  cependant  l'on  sait 

e  raisin  ne  profite  pas.  Que  fait-il  par   expérience    qu'ils    n'y    survi- 

alors?  il  prend  le  parti  de  rogner  vraient  pas  long-tems.S'il  en  était 

l'extrémité     du     bourgeon     pour  autrement   ,     on     rognerait  ,     on 

forcer    la  sève  de  refluer  vers  la  ébourgeonnerait  ,   on    effeuillerait 

grappe.  Elle  reflue  en  effet ,  mais  dans  les    climats  les   plus   chauds 

c'est  pour  s'échapper  par  tous  les  où  la  végétation  de   la  vigne   est 

yeux  inférieurs  ,   et  donner   nais-  bien    antrement    active    et    luxu- 

sance  à  une  foule  de   brindilles  ,  rieuse  que   dans  nos  vignobles  du 

de  faux  bourgeons  et  de  branches  centre  et  du  nord  de  la  France  ;  et 

chiffonnes    que    bientôt    après    le  cependant  ces    divers  procédés  y 

vigneron  retranche ,  de  crainte  que  sont  inconnus.  On  n'arrête  point  la 

tous  ces    rejettons  ne  vivent    en-  vigne;  on  ne  l'ébourgeonne  point, 

core  eux-mêmes  aux  dépens  de  la  on  ne  l'effeuille  point  en  Sicile,  en 

grappe  :  c'est    ce     qu'on    nomme  Italie,  en  Espagne,  ni   même  en 

ébourgeonner.  Enfin  dans  les  mêmes  Provence  ,    en     Languedoc  ,    en 

vues  et  pour    donner   de   l'air  au  Guienne ,   en  Angoumois ,    ni  sur 

fruit ,   il  opère  sur  les  feuilles  ,  les.  côtes  du  Rhône  ;  le  raisin  n'y 
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acquiert  pas  moins  le  volume  et  le  baisse  outre  mesure.  Quand  on  ra- 

degré  de  maturité  qui  conviennent  bat   trop    bas    les  mieux  nourris  , 

pour  la  perfection  de  ce  fruit  :  c'est  ils   repoussent   nécessairement   de 

âue  la  chaleur  du  soleil  y  supplée  tontes  parts  des  rejettons  ou  de  faux 
ans  ces  contrées.  Au  reste  si  vous  bourgeons  ,  desquels  résultent  quel- 
êtes  obligé  de  l'employer  dans  toute  quefbis  des  grappes  nuisibles  , 
l'étendue  ou  dans  une  partie  de  parce  qu'elles  sont  trop  tardives, 
votre  domaine,  sur  tous  les  indi-  En  donnant  le  coup  de  serpette  , 
vidus  ou  sur  quelques-uns  seu-  pour  détruire  ces  brindilles,  opé- 
lement  ,  employez  la  serpe  pour  rez  toujours  de  bas  en  haut  ,  pour 
rogner  et  pour  ébourgeonner ,  et  éviter  de  faire  des  éclats  ou  dé- 
les  ciseaux  pour  effeuiller.  N'imi-  teindre  le  bouton  voisin.  Quand 
tez  pas  pour  donner  la  première  aux  tenons  ou  vrilles  ,  il  importe 
de  ces  façons  ,  ces  maladroits  cul-  assez  peu  de  les  retrancher  ou  de 
tivateurs  qui  empoignent  d'une  les  laisser  subsister.  Les  expérien- 
main  plusieurs  bourgeons  à  la  fois  ces  comparatives,  faites  à  cet  égard, 
les  compriment  en  paquet;  et  de  n'ont  donné  aucun  résultat  positif, 
l'autre  les  tordent  et  les  déchi-  On  effeuille  les  vignes,  et  pour 
rent  impitoyablement  ;  delà  une  modérer  le  cours  de  la  sève  ,  et 
foule  d'éclats,  d'esquilles  ,  de  fi-  pour  procurer  au  raisin  le  contact 
lamens  et  de  lambeaux  qui  em-  immédiat  des  ravons  du  soleil  et 
pèchent  la  plaie  de  se  cicatriser,  lui  faire  prendre  ou  cette  belle 
Si  vous  coupez  le  bourgeon  net  au  couleur  dorée,  ou  ce  velouté  pour- 
milieu  d'un  nœud ,  cette  plaie  sera  pre,,  indices  de  la  saveur  et  sou- 
bientôt  fermée.  N'arrêtez  pas  votre  vent  de  la  formation  du  muqueux- 
vigne  avant  qu'elle  ait  fleuri ,  avant  sucré.  Cette  opération  est  très-dé- 
même  que  son  fruit  soit  noué  y  licate  ;  elle  doit  être  faite  à  plu- 
vous  l'exposeriez  trop  au  danger  sieurs  reprises  et  ne  commencer 
de  la  coulure.  En  contrariant  le  que  quand  le  raisin  a  acquis  près- 
cours  de  la  sève  au  moment  d'une  que  toute  sa  grosseur.  Si  on  ef- 
crise  délicate ,  vous  l'obligez  de  ré-  feuille  trop ,  le  raisin  sèche  et  pour- 
trograder  vers  la  grappe;  et  le  rit  avant  de  parvenir  à  son  point 
plus  souvent  la  coulure  n'est  due  de  maturité ,  sur-tout  dans  les  au- 
qu'à  la  surabondance  de  sève  qui  tomnes  pluvieux ,  parce  qu'alors  le 
se  porte  vers  elle.  Les  vignerons  muqueux  -  doux  ,  noyé  dans  une 
ne  suivant  aucune  règle  parti  eu-  trop  grande  quantité  de  véhicule 
lière ,  sur  l'époque  de  la  rognure,  aqueux,  ne  peut  plus  se  rappro- 
on  ne  doit  pas  être  surpris  de  ce  cher  ,  et  dans  un  tems  sec  ,  il  se 
que  les  vignes  coulent  si  fréquem-  fane  ,  se  ride;  la  rafle  même  se 
ment.  Puis  leur  manière  de  rom-  sèche.  Ce  n'est  pas  tout ,  les  bour- 
pre  au  hasard  les  bourgeons ,  mu-  geons  encore  verts  qui  ne  sont  pas 
tile  souvent  les  grappes  ;  car  tous  aoûtés  ne  mûriront  point  ;  ceux  qui 
ces  bourgeons  réunis  et  rompus  commencent  à  l'être  cesseront  de 
à  tort  et  à  travers ,  ne  sont  pas  de  profiter  ;  et  les  boutons  n'ayant 
la  même  longueur.  Il  importe  assez  point  reçu,  de  la  part  des  feuilles, 
peu  qu'un sarment  reste  long;  mais  leur  complément  de  végétation, 
on  fait  grand  tort  à  celui  qu'on  ra-  ou  avorteront  l'année  suivante  _,  ou 
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s'ils  font  éclore  des  grappes,  elles 
couleront. 

En  1763 ,  le  raisin  ne  mûrit  dans 

f)resque  aucun  de  nos  vignobles  ; 
es  meilleurs  cantons  de  Bourgogne 
et  de  Champagne  ne  donnèrent 
que  du  vin  médiocre.  Quelques  vi- 
gnerons mirent  tout  leur  raisin  à 
découvert ,  et  d'autres  effeuillèrent 
sagement.  Celui  des  premiers  mû- 
rit moins  que  celui  des  derniers.  Il 
faut  donc  mettre  beaucoup  de  pru- 
dence en  etfèuillant  ,  commencer 
par  peu  ,  aller  toujours  en  augmen- 
tant et  s'a  ri  êler  ,  dès  que  l'on  s'a- 
perçoit que  la  pellicule  du  raisin 
commence  à  se  rider  et  le  grain  à 
se  ramollir  :  cet  indice  est  certain. 

Section     IV. 

Des   labours ,     des  engrais  et.  du 
go  rit  de  terroir. 

Il  est  utile  et  même  indispen- 
sable de  donner  des  labours  à  la 
vigne.  Les  labours  divisent  la  terre  , 
la  rendent  perméable  à  l'humidité 
et  susceptible  d'être  pénétrée  par 
les  rayons  ou  soleil;  ils  la  nettoyent 
d'une  foule  d'herbes  dans  lesquelles 
la  vigne  se  perdrait,  pour  ainsi 
dire  ,  si  l'on  n'avait  le  soin  de  les 
extirper,  et  à  plusieurs  reprises  , 
dans  le  courant  de  l'année.  Une 
vigne  non  labourée  n'est  qu'une 
chétive  plantation  Forestière;  les 
lichens  et  les  mousses  ne  tardent 
pas  à  couvrir  ses  tiges  qui ,  dès-lors , 
ne  donnent  plus  que  des  rameaux 
Frêles  ,  des  feuilles  étroites  et  min- 
ces. Ses  Fruits  ne  mûrissent  jamais 
et  ressemblent  dans  tous  les  points 
à  ceux  des  vignes  incultes  qui  crois- 
sent dans  les  haies  de  nos  provinces 
méridionales.  Sans  les  labours,  un 
jeune  plantier  ne  prendrait  pas 
même  racine;  et;  dans  le  Nord  de 
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la  France  ,  une  vigne  Faite   ne  vi- 
vrait pas  trois  ans  sajis  labours. 

Cependant  il  ne  Faut  pas  appli- 
quer à  la  vigne  tous  les  avantages 
qu'on  attribue ,  dan?  les  autres  gen- 
res de  culture,  à  la  Fréquence  des 
labours.  La  vigne  est  une  plante 
vivace  qui  ,  bien  cultivée,  est  sus- 
ceptible de  prospérer  dans  le  mê- 
me terrain  pendant  une  longue 
suite  d'année.  A  peine  est-elle  sor- 
tie de  l'enfance  que  tout  le  chevelu 
qui  part  de  son  colet,  s'étend  en 
tout  sens,  mais  à  peu  de  profon- 
deur, dans  toute  l'étendue  de  la 
terre  qu'on  lui  a  consacrée.  Les 
racines  de  la  partie  inférieure 
plongent  et  pénètrent  plus  avant 
en  terre;  le  fer  du  laboureur  ne 
peut  les  atteindre,  mais  elles  con- 
tribuent beaucoup  moins  que  les 
premières  à  la  nutrition  de  la  plante 
parce  que  celles-ci  sont  Frappées 
par  la  lumière  et  qu'elles  trouvent 
à  leur  portée  les  substances  ali- 
mentaires que  l'air  dépose  à  la  sur- 
fin e  de  la  terre.  Aussi  devrait-on 
proscrire  par-tout  l'usage  introduit 
dans  quelques  vignobles  d'ébarber 
les  ceps ,  c'est-à-dire,  de  racler  la 
souche  avec  un  instrument  tran- 
chant pour  en  détacher  tous  ces 
précieux  filamens  ,  qu'on  traite 
comme  des  gourmands  ou  des  pa- 
rasites, tandis  qu'ils  sont  les  pre- 
miers moyens  employés  par  la  na- 
ture pour  opérer  la  végétation,  et 
qu'ils  doivent  être  considérés 
comme  les  organes  les  plus  utiles 
à  la  plante.  Non  seulement  il  est 
absurde  de  l'en  dépouiller  ,  mais 
il  ne  faut  pas  ignorer  qu'ils  ne  veu- 
lent être  ni  Fréquemment  mis  à  dé- 
couvert,  ni  sans  cesse  tourmentés 
et  dérangés  de  leurs  Fonctions.  Il 
peut  résulter  d'aussi  graves  ineon- 
véniens  du  trop  de  labours  que  des 
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labours  donnés  à  contretems,  à  de  de  la  fleur ,  mais  même ,  si  cela  est 
certaines  époques  de  la  végétation  possible  ,  avant  l'apparition  du 
etpendantouimmédiatementaprès  bourgeon.  La  terre  nouvellement 
certaines  manières  d'être  du  tems.  remuée  se  couvre  de  vapeurs  qui 
On  est  quelquefois  surpris  de  ce  provoquent  les  gelées  ;  on  cour- 
qu'une  vigne  jeune  et  vigoureuse  rait  risque  d'en  voir  frapper  les 
tombe  tout-à-coup  dans  un  état  de  productions  nouvellement  écloses. 
langueur.  On  voit  ses  feuilles  pâlir  Le  labour  ne  doit  pas  être  d'égale 
et  s'incliner,  la  croissance  du  rai-  profondeur  dans  toutes  les  terres, 
sin  s'arrêter;  on  attribue  le  mal  ni  sur  toutes  les  parties  du  même 
dont  elle  est  atteinte  à  de  mauvais'  coteau.  Les  terres  un  peu  compac- 
vents  qui  n'ont  pas  soufflé  ;  à  des  tes  veulent  être  remuées  plus  pro- 
insectes qui  n'ont  pas  paru  ;  à  la  fondement  que  les  terres  sèches  et 
privation  des  engrais  dont  elle  n'a-  pierreuses  ;  vers  le  bas  des  pentes 
vait  pas  besoin  :  le  cultivateur  s'a-  où  les  racines  sont  beaucoup  plus 
larme  ,  voit  la  cause  de  ce  mal  par-  enterrées  qu'on  ne  le  désirerait  , 
tout  où  elle  n'est  pas  ;  car  le  plus  il  faut  pénétrer  plus  avant  que  sut 
souvent  il  est  l'effet  d'un  labour  les  crêtes  où  les  racines  resteraient 
donné  mal -à -propos  ou  en  tems  à  nud  si  on  ne  modifiait  ce  travail 
inopportun.  avec  intelligence.  Labourez  dans 
Trois  labours  au  moins  sont  né-  les  vallons  et  dans  les  terres  liées 
cessaires  à  la  vigne  et  paraissent  jusqu'à  un  décimètre  de  profon- 
sufïire  à  sa  prospérité.  Le  premier  drur  ;  mais  ne  donnez  que  six  ou 
doit  avoir  lieu  d'abord  après  la  sept  centimètres  de  guéret  aux 
taille ,  sitôt  que  le  terrain  est  dé-  terres  légères  et  dans  les  pentes 
barrasse  des  sarmens  qu'elle  a  escarpées.  Les  meilleures  vignes 
supprimés.  S'ils  étaient  encore  at-  étant  presque  toujours  en  côte  , 
tachés  aux  ceps  ,  ils  seraient  un  l'ouvrier  doit  se  placer  en  travers 
obstacle  continuel  à  l'exécution  du  pour  exécuter  le  labour.  De  haut 
travail  ;  l'ouvrier  perdrait  son  tems  en  bas,  l'attitude  serait  trop  gê- 
et  ne  trouverait  à  s'en  dédomma-  nante  ;  il  ne  pourrait  la  supporter, 
ger  qu'en  faisant  une  mauvaise  be-  S'il  travaillait  de  bas  en  haut ,  il 
sogne.  Le  premier  labour  peut  attirerait  toutes  les  terres  sur  la 
donc  avoir  lieu,  dans  les  climats  partie  basse  vers  laquelle  elles  ne  se 
chauds ,  dès  la  fin  de  l'automne  ,  portent  d'elles-mêmes  que  trop  fa- 
c'est-à-dire ,  là  où  il  est  avanta-  cilement  :  il  ne  peut  que  résulter 
geux  que  l'humidité  de  l'hiver  pé-  de  nombreux  inconvéniens  de  la 
nètre  jusqu'aux  racines  inférieures  manie  de  déchausser  les  racines  de 
de  la  plante;  autrement  la  terre  la  vigne  avant  l'hiver,  de  les  mettre 
dont  elles  sont  entourées  se  main-  à  découvert  pour  ramener  la  terre 
tiendrait  constamment  compacte  qui  les  couvre  entre  deux  rangées 
ou  en  poussière ,  selon  sa  nature,  de  ceps ,  où  on  lui  donne  la  forme 
Dans  les  vignobles  où  la  taille  a  d'un  sillon  très-bombé.  Cette  plante 
lieu  à  la  fin  de  l'hiver,  le  labour  est  originaire  des  climats  chauds 
ne  peut  la  suivre  de  trop  près,  de  l'Asie;  le  froid  est  son  ennemi 
afin  que  la  terre  soit  essorée  non-  le  plus  redoutable  ;  disposer  ses 
seulement  avant  l'épanouissement  racines  de    manière  à  être  mises 
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en  contact  avec  la  glace,  le  givre, 
les  frimats,  c'est  lui  préparer  un 
traitement  tout-à-fait  opposé  à  sa 
nature.  Loin  de  tourmenter  ses  ra- 
cines en  exécutant  le  labour,  il  faut 
au  contraire  que  l'instrument  qu'on 
emploie  ne  fasse,  pour  ainsi  dire 
que  planer  sur  la  terre  qui  avoi- 
sine  le  cep  de  plus  près.  La  forme 
de  l'instrument  dont  on  se  sert  doit 
varier  comme  la  nature  du  terrain. 
La  bêche  ,  par  exemple ,  ne  peut 
pénétrer  un  sol  rude  et  pierreux; 
d'ailleurs,  la  surface  de  son  tran- 
chant est  trop  étendu  pour  qu'on 
ne  risque  pas  sans  cesse  de  meur- 
trir un  grand  nombre  de  racines. 
On  en  fait  usage  cependant  dans 
quelques-uns  de  nos  vignobles  du 
Nord;  et  nous  convenons  l'avoir  vu 
employer  en  terre  douce  avec  tant 
de  dextérité,  qu'il  en  résultait  un 
excellent  travail;  mais  les  ouvriers 
aussi  adroits ,  aussi  soigneux  que 
ceux  par  qui  elle  était  dirigée, 
sont,  en  général ,  si  rares ,  qu'on  ne 

1>eut  en  conseiller  l'usage  pour  le 
abour  des  vignes.  L'etfèt  de  la 
fourche  est  presque  nul  dans  un 
sol  propre  à  cette  plante  :  la  terre 
s'échappe  de  tous  côtés  à  travers 
les  branches  qui  la  composent.  Le 
crochet  n'est  pas  dangereux;  mais 
il  exécute  mal  ;  il  ne  remue  pas 
assez  la  terre;  il  ne  la  déplace  pas, 
il  ne  fait  que  la  sillonner.  De  tous 
les  instrumens  de  labour ,  le  plus 
propre  à  celui  de  la  vigne,  c'est 
la  houe.  Mais  la  houe  se  modifie 
de  trois  ou  quatre  manières  ;  sa- 
voir :  la  houe  commune  ou  presque 
quarrée  ,  la  houe  triangulaire  ou 
en  forme  de  truelle  ,  la  houe  bi- 
furquée  et  la  houe  à  trois  branches. 
Il  s'agit  de  bien  appliquer,  et  pour 
la  commodité  de  l'ouvrier  et  pour 
la  perfection  du  travail ,  l'une  de 
Tome  X. 
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ces  formes  à  l'espèce  de  terre  qu'on 
laboure;  et,  comme  la  nature  de 
la  terre  varie  souvent  dans  le  même 
vignoble ,  dans  la  même  vigne,  il 
est  rare  qu'une  seule  de  ces  formes 
suffise  pour  bien  exécuter  le  la- 
bour d'une  vigne  d'une  certaine 
étendue.  La  houe  commune  est 
préférable  aux  autres  dans  une  terre 
douce  ;  la  houe  triangulaire  con- 
vient aux  terres  grouetteuses  ;  et 
celles  à  deux  ou  trois  divisions, 
aux  terres  plus  ou  moins  pierreuses 
ou  caillouteuses. 

Pour  commencer  le  premier  la- 
bour, je  suppose  la  vigne  en  pente 
et  ayant  l'exposition  du  Sud,  l'ou- 
vrier se  place  au  plus  haut  point 
du  coteau  et  de  manière  à  s'ache- 
miner en  travers  de  la  pente,  com- 
me je  l'ai  déjà  dit.  S'il  a  le  Midi  à 
sa  droite,  il  tire  la  terre  un  peu 
obliquement  de  bas  en  haut ,  et  , 
par  conséquent  ,  de  droite  à  gau- 
che. Quand  il  est  au  bout  de  la 
première  rangée  ,  il  ne  revient 
point  sur  ses  pas  pour  commencer 
la  seconde  ;  mais  il  entre  sur-le- 
champ  dans  la  deuxième.  Ayant  dans 
cette  position  le  soleil  à  sa  gauche  , 
il  tire  la  terre  obliquement  à  lui  de 
bas  en  haut  et  de  droite  à  gauche. 
Ce  travail  étant  exécuté  dans  toute 
l'étendue  de  la  vigne ,  sa  surface 
doit  présenter  une  suite  non  in- 
terrompue de  petits  sillons  qui  se 
rolongent  en  serpentant  depuis 
a  cime  jusqu'au  bas  de  la  côte. 
Leur  aspect  rappelle  les  flots  d'une 
nappe  d'eau  soulevée  par  un  orage. 
On  donne  le  second  labour  d'a- 
bord après  que  le  fruit  est  noué. 
On  y  procède  comme  au  premier, 
à  la  seule  différence  que  le  vigne- 
ron se  place  pour  le  commencer, 
sur  le  point  où  il  avait  fini  le  tra- 
vail de  la  première  rangée,  au  lieu 
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d'avoir  le  midi  à  sa  droite  ,  il  Ta  a  sent  en  pierres;  n'étant  plus  di- 
sa  gauche  ;  il  conserve  aux  sillons  visée ,  elle  est  privée  de  la  qualité 
qu'il  crée  leur  ligne  d'obliquité  ,  spongieuse  qui  la  rend  propre  à 
mais  dans  un  sens  opposé  au  pre-  s'imprégner  des  substances  aé- 
mier.  11  tire  la  terre  de  gauche  à  rien  nés  qu'elle  doit  tenir  en  ré- 
droite, et  de  manière  à  ce  que  la  serve  pour  le  besoin  des  ceps.  Si  la 
partie  qui  était  creuse  devienne  terre  est  trop  sèche  ,  si  la  chaleur 
bombée  à  son  tour.  Ce  second  la-  est  excessive  quand  on  donne  le 
bour  est  nommé  dans  plusieurs  vi-  troisième  labour  on  favorise  l'éva- 
gnobles  binage,  premier  binage,  poration  du  peu  d'humidité  sub- 
raclet ,  premier  raclet  ;  mais  ces  terranée  qui  rafraîchissait  encore 
expressions  sont  impropres,  parce  les  racines,  on  expose  la  plante  à 
qu'elles  donnent  l'idée  d'un  travail  la  brûlure  ;  les  feuilles  jaunissent , 
plus  léger  ,  plus  superficiel  qu'il  ne  tombent,  la  végétation  s'arrête  ;  le 
doit  être.  Le  second  labour  n'est  fruit  ne  grossit  plus  ;  il  se  dessèche 
guère  moins  important  que  le  pre-  et  ne  peut  mûrir.  C'est  à  la  suite 
mier  :  la  terre  n'est  partout  com-  d'une  pluie  douce  et  après  que  le 
plètement  remuée  qu'après  l'avoir  raisin  a  tourné  qu'il  est  plus  avan- 
reçu.  tageux  de  donner  le  troisième  la- 
Le  troisième  est  plutôt  en  effet  bour.  On  dit  après  que  le  raisin 
un  binage ,  un  sarclage  qu'un  la-  a  tourné ,  parce  que  pendant  la 
bour  proprement  dit  ;  aussi  peut-  durée  de  cette  seconde  crise  de  la 
il  être  exécuté  avec  plusdepromp-  végétation  ^  la  vigne  doit  être  im- 
titude  et  avec  un  instrument  moins  pénétrable  à  tous.  La  nature  veut 
Jourd.  Il  a  pour  abjet  d'étendre  la  opérer  ce  travail  comme  celui  du 
terre  ,  d'égaliser  sa  surface  ,  d'ex-  nouement ,  seule ,  dans  le  silence  , 
tirper  les  herbes  dont  les  pluies  et  pour  ainsi  dire  dans  le  mystère 
du  solstice  favorisent  la  germina-  Le  dernier  labour  a  sur  -  tout 
tion  et  l'accroissement  et  d'attirer  pour  objet  de  purger  la  terre  de 
les  rosées.  Les  gelées  n'étant  plus  toutes  les  herbes  qui  consomme- 
à  craindre ,  il  est  bon  que  la  terre  raient  une  partie  de  la  substance 
se  pénètre  d'humidité  pour  la  res-  nutritive  de  la  vigne,  qui  attire- 
tituer  aux  plantes  qui  en  sont  alors  raient  sur  elle  une  humidité  sur- 
d'autant  plus  avides  que  c'est  le  abondante  et  favoriseraient  les  ge- 
moment  où  le  raisin  va  prendre  lées  d'automne.  Celles-ci  ne  sont 
de  la  grosseur.  Les  circonstances  pas  moins  funestes  que  les  prin- 
météorologiques  ne  sont  rien  moins  tanières.  Les  gelées  du  printems 
qu'indifférentes  pour  la  perfection  détruisent  une  partie  de  la  récolte; 
des  labours  de  la  vigne  ;  aussi  celles  de  l'automne  la  détériorent 
doit-on  les  avancer  ou  les  retarder  en  entier  ;  parce  qu'elles  sont  un 
de  quelques  jours  suivant  l'état  du  obstacle  à  la  maturité  du  fruit, 
ciel.  Un  labour  donné  immédiate-  Aussi  indépendamment  des  la- 
ment  après  des  longues  pluies  est  bours ,  Olivier  de  Serres  donne- 
désastreux  dans  les  terres  un  peu  t  -  il  au  cultivateur  le  conseil  de 
compactes.  On  ne  coupe  alors  la  visiter  souvent  sa  vigne  »  pour 
terre  que  par  mottes  qui  au  pre-  «  prévenir  le  dommage  qu'elle 
mier  coup  de   chaleur  se  durcis-  «  pourrait  recevoir  des  larrons, 
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«  du  bestail  ,  des  vents,  du  trais- 
«  ner  des  raisins  par  terre ,  du 
«  croissement  des  herbes  et  au- 
«  très  événemens  ;  la  secourant 
«  selon  les  occurences  ,  jusqu'à  la 
«  vendange.   » 

Les  différentes  familles  des  her- 
bes ne  croissent  pas  indistincte- 
ment à  toutes  les  températures. 
Celles  qui  se  plaisent  à  l'ombre  des 
bois ,  sur  le  bord  des  ruisseaux  , 
dans  les  prairies,  ne  sont  pas  à  re- 
douter pour  nos  vignes  ;  mais  il 
en  est  d'autres,  et  nous  en  comp- 
tons trente  espèces  au  moins  qui 
préfèrent  à  tout  un  sol  sec ,  gra- 
veleux, un  air  chaud  ,  en  un  mot , 
le  genre  de  terre  et  la  tempéra- 
ture propres  à  nos  vignes.  Toutes 
sont  dangereuses  comme  parasites  , 
comme  attractives  de  l'humidité 
et  des  gelées;  et  il  en  est  un  cer- 
tain nombre  dont  les  émanations 
communiquent  au  vin  un  goût  dé- 
plaisant et  que  l'art  de  le  fabri- 
quer n'est  point  encore  parvenu  à 
détruire. 

Les  plantes  qui  croissent  le  plus 
communément  dans  nos  vignobles 
sont  les  mercuriales,  mercurialis 
annua  ,  mercurialis  ,  perennis  s 
l'arroche,  chenopidum  vulvariœ  j 
les  chiendents,  triticum  repens , 
panicum  dactylon  j  l'oreille  de 
souris ,  mjosalis  arvensis  polj- 
goni  folio  ;  le  mouron  ,  anagallis 
arvensis  ;  la  fumeterre  ,  fumaria 
qfficinaîis  ;  la  pariétaire  ,  parie- 
taria  officinal is  ;  la  crapaudine, 
sideritis  hirsuta  j  l'épurge  ,  eu- 
phorbia  lathjrus  ;  le  laiteron  ,  son- 
chus  oleraceus  ;  la  vermiculaire  , 
sedum  acre;  l'orpin  ou  la  joubarbe 
des  vignes,  sedum  telephium  ;  la 
morgeline,  alsine  média  j  le  pour- 
pi  er-aroche  ,  atriplex  patula  j  le 
poireau ,  allium  porrum  j  la  sca- 
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bieuse,  scabiosa  arvensis  j  les  li- 
serons, conpolpuli  j  les  aristolo- 
ches ,  aristolochia  clematitis ,  aris- 
tolochia  longa  ;  la  morelle  ,  soIa~ 
num  nigrum ;  le  pissenlit,  leonto- 
don  toroacum;  la  piloselle ,  hie- 
racium  pilosella  j  les  soucis,  ca- 
lendulœ  j  les  chardons  ,  cardui  ; 
la  mâche  ,  valeriana  locusta ;  l'hé>- 
liotrope  ,  heliotropum  europeum; 
la  roquette ,  bunias  erucago  ;  la 
rave  ,  bras  sic  a  râpa  j  la  ronce  , 
rubus fructicosus ;  le  coquelicot, 
papaver  rheas  ;  la  fougère  ,  pte- 
ris  acquilina  j  le  pas-d'ane,  tussi- 
lago  farfara.  Parmi  ces  plantes  il 
en  est  dont  les  racines  traînantes 
comme  les  chardons  ,  les  liserons  , 
sont  tellement  vivaces  que  pour 
peu  qu'il  en  reste  quelque  partie 
adhérente  à  la  force,  tout  l'indi- 
vidu se  renouvelle  en  peu  de  jours. 
Le  cultivateur  vigilant  ne  peut 
se  dispenser  de  les  porter  hors 
de  sa  vigne  à  mesure  qu'il  laboure 
ou  qu'il  sarcle.  Il  en  est  d'autres 
qui  auraient  bientôt  repris  racines 
si  on  ne  les  arrachait  qu'à  demi, 
ou  si  on  ne  les  enfouissait  pas  en 
entier  ;  le  remuement  imparfait  de 
la  terre  leur  servirait  de  culture. 
Quant  à  celles  dont  la  tige  est 
molle,  la  feuille  charnue,  la  ra- 
cine peu  velue  ,  il  suffit  d'un  coup 
de  houe  ou  de  binette  pour  les  dé- 
truire sans  retour  ;  couchées  sur  la 
terre ,  exposées  aux  rayons  du  so- 
leil ,  elles  perdent  en  un  instant 
le  mouvement  végétatif  et  tous  les 
moyens  de  le  recouvrer.  Il  n'est 
pas  douteux  que  le  laboura  la  main 
a  de  grands  avantages  pour  net- 
toyer le  terrain  et  pour  le  retour- 
ner dans  tous  les  sens  sur  celui 
qu'on  exécute  avec  la  charrue  ou 
1  araire.  Le  cultivateur  armé  de  sa 
houe  pénètre  la  terre  autant  et  pas 
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plus  qu'il  ne  le  veut;  il  évite  aisé-  gelées,  fléaux  dont  sont  frappées 
ment  d'atteindre  la  souche  ou  les  si  souvent  les  vignes  du  centre  et 
racines  des  ceps;  il  ne  casse  point  du  nord  de  la  France.  Il  faudrait 
les  rameaux  ;  il  ne  froisse  aucune  un  meilleur  raisonnement  pour  jus- 
grappe  ;  maître  absolu  de  tous  ses  tifier  un  pareil  abus;  plus  un  cli- 
mouvemenS;  il  dirige  à  son  gré  mat  est  propre  à  un  genre  de  cul- 
l'instrument  dont  il  se  sert.  Le  la-  ture ,  plus  on  doit  mettre  de  soins 
bour  à  la  charrue  est  plus  expéditif  à  le  •  seconder.  Et  puis  quand  on 
et  moins  coûteux  ,  il  est  vrai  ;  mais  considère  la  négligence  d'un  grand 
combien  il  est  imparfait  !  de  com-  nombre  de  ces  propriétaires  à  faire 
bien  d'accidens  n'est-il  pas  suivi  !  un  meilleur  choix  de  cépages  ,  à 
La  terre  renversée  par  bandes ,  diminuer  des  trois  quarts  le  nom- 
n'est  jamais  complettement  re-  bre  des  races  ou  des  variétés  qui 
muée;  le  plus  souvent  le  soc  n'ar-  peuplent  leurs  vignes,  le  peu  d'at- 
rache  pas  ,  mais  il  déplace  et  rc-  tention  qu'ils  mettent  dans  la  fa- 
plante  les  herbes  qu'il  importe  es-  brication  de  leurs  vins  ,  on  a  bien 
sentiellement  de  détruire  :  quelle  le  droit  de  soupçonner  leurs  cal- 
que soit  l'adresse  de  celui  qui  le  culs  d'inexactitude.  Est-il  vraisem- 
dirige,  quelqu'attention  ,  quelque  blable  qu'il  puisse  y  avoir  du  bé- 
bonne  volonté  qu'il  mette  à  bien  néfice  à  mal  façonner  son  bien  ou 
faire,  entrez  dans  la  vigne  quand  à  ne  le  façonner  qu'à  demi,  sur- 
il  en  est  sorti  ;  parcourez  son  ou-  tout  dans  les  pays  où  la  nature  est 
vrage,  et  vous  trouverez  à  peine  si  bien  disposée,  comme  dans  nos 
quelques  sillons  parfaits  ;  vous  ver-  départemens  méridionaux,  à  se- 
rez des  ceps  renversés  ,  des  racines  conder  les  efforts  du  cultivateur? 
en  l'air,  des  grappes  détachées;  des  Les  mêmes  raisons  peuvent  être 
rameaux  épars  ,  et  vos  jeux  n'a-  employées  à  combattre  le  système 
percevront  qu'une  faible  partie  du  des  vignerons  du  Nord  qui  croient 
mal;  les  meurtrissures ,  les  déchi-  gagner  beaucoup  à  beaucoup  fu- 
remens  faits  aux  souches  et  aux  mer  leurs  vignes.  Par  ce  moyen 
racines  sont  innombrables;  mais  ils  obtiennent,  à  la  vérité,  desré- 
la  terre  les  soustrait  à  vos  regards,  coites  plus  abondantes  ,  plus  de 
Les  inconvéniens  ,  les  imperfec-  vin  ;  mais  un  vin  sans  qualité  ,  qui 
tions  du  labourage  de  la  charrue  n'est  jamais  de  garde  et  qui  rap- 
sont  trop  évidens  pour  que  les  pro-  pelle  souvent  quand  on  le  boit 
priétaires  qui  l'emploient ,  essayent  l'odeur  des  substances  dégoûtantes 
même  de  se  les  dissimuler.  Mais  qui  l'ont  produit.  Comment  peut- 
ils  allèguent  pour  se  justifier,  la  ra-  on  croire  qu'il  y  ait  de  l'avantage 
reté  des  bras ,  quoiqu'il  n'y  en  ait  à  détériorer  sa  récolte  ,  à  faire 
guère  moins  d'oisifs  dans  nos  pro-  perdre  aux  productions  de  son 
vinces  méridionales  qu'ailleurs,  domaine  la  réputation  dont  elles 
Nous  trouvons  d'amples  dédomma-  jouissaient,    ou    à   les    priver    de 

§emens  des  vices  de  nos  labours,  celle  qu'elles  sont  susceptibles  d'ac- 

isent  les  cultivateurs  de  ces  con-  quérir?  Comment   peut-on  s'ima- 

trées  ,  dans  la  maturité  de  nos  rai-  giner  qu'il  y   ait  du  bénéfice  à  fà- 

sins,  favorisée  par  une  température  briquer  un  vin  qu'on  est  forcé  de 

plus  chaude  et  dans  l'absence  des  vendre  tout   chaud,  au  sortir  de 
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la  cuve,  quand  on  pense  que  sou-  proscrit  des  vignes,  de  même  que 

vent   sa    valeur    serait  quintuplée  les   dépôts  des    voiries   et  les  ga- 

après  deux  ou  trois  ans  de  garde,  doues;  mais  la  vigne   peut    reee- 

Le  fumier  communique  à  la  voir ,  et  souvent  il  est  avantageux 
vigne  une  nourriture  trop  abon-  de  lui  donner  des  amendemens  ou 
dante.  Le  suc  nourricier,  réduit  des  engrais  qui  suppléent  à  la  mai- 
en  gaz  et  reçu  par  les  orifices  des  greur  de  la  terre,  à  son  épuise- 
racines  capilaires  et  par  les  tra-  ment  ou  à  ce  qu'elle  laisse  à  désirer, 
chées  des  feuilles  ,  pénétre  et  cir-  pour  le  plus  grand  avantage  de  ce 
cule  dans  les  conduits  séveux  ,  genre  de  culture.  Aucun  engrais 
forme  la  charpente  de  la  plante  et  ne  paraît  lui  mieux  convenir  que 
lui  fournit  la  substance  (les  jets  ,  la  terre  végétale  proprement  dite  ; 
des  feuilles  ,  des  fleurs  et  des  fruits;  elle  résulte  de  la  décomposition 
plus  le  suc  nourricier  est  abondant  des  végétaux.  Les  mousses  ;  les 
plus  le  diamètre  des  vaisseaux  se  feuilles,  les  gazons  mêlés  ensemble, 
distend  ;  et  le  cours  de  la  sève  est  réunis  en  grandes  masses  et  aban- 
d'autant  plus  rapide  que  les  canaux  donnés  pendant  deux  ans  à  l'effet 
qu'elle  parcourt  ont  plus  de  capa-  de  la  fermentation  forment  cet 
cité;  ainsi  la  sève  circule  moins  engrais  par  excellence.  Cependant 
élaborée  ;  il  n'en  peut  résulter  comme  il  est  souvent  impossible 
qu'un  vin  plat,  insipide,  dénué  de  se  procurer,  en  quantité  suffî- 
des  principes  de  l'alkool.  D'ailleurs  santé  ces  principes  du  meilleur  des 
cette  abondance  de  la  récolte,  cette  amendemens,  les  cultivateurs  les 
brillante  végétation  ne  sont ,  en  plus  intelligens  ont  recours  aux 
quelque  sorte,  qu'illusoires,  parce  terres  qui  résultent  du  curage  des 
qu'elles  ne  peuvent  être  que  pas-  rivières  ,  des  étangs  >  des  fossés  , 
sagères.  Dans  les  vignobles  ou  la  aux  balayures  des  chemins  et  des 
méthode  de  fumer  est  introduite  ,  rues  ;  ils  en  forment  des  monceaux 
on  ne  fume  guère  que  tous  les  dix  composés  alternativement  d'une 
ans.  Il  n'est  pas  douteux  que  l'effet  couche  de  ces  sortes  de  terres  et 
des  fumiers  est  très -remarquable  d'une  couche  de  vieux  fumier  de 
pendant  les  trois  ou  quatre  pre-  bœufs  ou  de  vaches,  de  chevaux 
mières  années  qui  suivent  leur  in-  ou  de  bergeries;  ils  laissent  hiver- 
troduction  dans  la  vigne  ;  mais  ner  ce  mélange  ,  le  remuent  en- 
une  année  de  plus  ,  et  les  ceps  suite,  à  la  bêche,  dans  tous  les 
languissent  déjà.  Ne  trouvant  plus  sens  et  à  plusieurs  reprises  pendant 
ni  la  même  nourriture  ni  la  nour-  une  année ,  après  laquelle  ils  le 
riture  abondante  à  laquelle  on  les  transportent  dans  les  vignes.  Les 
avait  accoutumés  ,  ils  souffrent  qualités  des  differens  engrais  étant 
de  cette  privation  et  souvent  en  très-inégales  ,  on  ne  doit  se  déter- 
succombent.  On  perd  ainsi  une  miner  pour  la  préférence  qu'on 
partie  de  ses  plants  par  trop  ou  donne  à  l'un  sur  les  autres  que 
trop  peu  de  nourriture.  d'après  la  nature  et  l'exposition  du 

Le    fumier  composé   de  litières  terrain  qui   doit  le    recevoir.  Tel 

nouvellement  sorties  des  étables  et  engrais  serait  mortel  pour  les  ceps 

des  écuries  doit  être   absolument  d'un  vignoble;  pour  ceux  qui  sont 
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placés  dans  certaines  parties  d'une  n'employant  que  du  sable ,  de  la 
vigne,  et  qui,  ailleurs,  dans  le  marne,  ou  seulement  de  la  terre, 
même  canton  ,  dans  d'autres  par-  on  modifie  à  volonté  l'effet  de  tous, 
ties  de  la  même  vigne  ranimerait  Quelques  cultivateurs  ont  employé 
la  végétation  ,  revivifierait  les  des  raclures  de  cornes ,  dans  la 
plants,  les  rajeunirait  en  quelque  proportion  de  vingt  hectolitres 
sorte.  On  amende  les  parties  les  par  demi-hectare  ;  quelques  vigne- 
moins  sèches  des  vignes  en  y  ré-  rons  des  environs  de  Metz  font 
pandant  du  sable  et  sur-tout  du  usage  des  ongles  des  pieds  de 
sable  de  ravins,  parce  qu'il  est  mouton;  un  nommé  Lambert, 
constamment  mêlé  d'humus;  avec  cultivateur  de  vigne  ,  dans  le  voi- 
des  coquillages  ,  des  marnes  et  sinage  de  Couson  ,  se  servait  des 
autres  substances  calcaires  ;  on  retailles  des  étoffés  de  laine  qu'il 
peut  leur  donner  pour  engrais  les  achetait  aux  tailleurs  et  aux  frip- 
cendres  ,  la  suie ,  la  colombine,  la  piers.  Toutes  ces  matières  ont 
poulnée  et  même  les  matières  fé-  réussi ,  comme  engrais  de  la  vigne; 
cales;  mais  il  est  indispensable  elles  contiennent  en  effet  beaucoup 
que  celles-ci  aient  été  longtems  d'hydrogène  et  de  carbone  ,  deux 
exposées  à  l'air  et  qu'elles  soient  des  principaux  agens  de  la  végé- 
réduites  en  poudrette.  Tous  doi-  tation  ;  enfouies  dans  la  terre  , 
vent  être  mêlés  en  général  avec  leur  décomposition  est  lente,  pres- 
de  bonnes  terres  franches  ,  pour  qu'insensible ,  et  ne  peut  guère 
en  rendre  l'effet  moins  actif  et  entraîner  d'autre  inconvénient  que 
plus  durable.  S'il  est  des  circons-  de  communiquer  au  vin  quelque 
tances  où  il  soit  avantageux  de  les  goût  particulier  ;  mais  la  difficulté 
distribuer  seuls  et  sans  aucun  mé-  de  s'en  procurer  en  quantité  suf- 
lange  ,  comme  sur  des  terres  ex-  fisante  pour  les  grandes  exploita- 
cessivement  humides  ,  vu  leur  tions  ,  ne  nous  permet  pas  de  nous 
conversion  en  vigne  ,  on  ne  doit  en  occuper  ici  particulièrement , 
les    répandre    qu'à  la   main  ,    par  parce  que  nous  n'avons  en  vue  que 

Eoignée  ,  comme  on  sème  le  blé.  d'établir  les  principes  généraux  de 
ia  terre  végétale  seule  est  capable  la  culture  des  vignes. 
de  ranimer  pour  plusieurs  années  L'automne  est  le  tems  qu  on 
la  végétation  des  ceps  qui  languis-  choisit  ordinairementpour  le  trans- 
sent dans  les  terrains  maigres  et  port  des  engrais.  Le  cultivateur  est 
vers  la  crête  des  coteaux  les  plus  moins  pressé  de  travail  pendant 
élevés.  Ainsi  le  grand  art  d'amen-  cette  saison  que  dans  les  autres; 
der  et  de  fumer  réside  dans  la  les  terres,  les  engrais  sont  moins 
connaissance  de  l'effet  des  diffe-  pesans  et  plus  faciles  à  charroyer, 
rens  engrais  et  dans  leur  applica-  parce  qu'ils  n'ont  pas  encore  été 
tion,  proportionné  au  besoin  des  pénétrés  par  l'humidité  des  pluies, 
différentes  espèces  de  terres.  En  On  les  transperte  à  dos  d'ânes,  de 
les  composant ,  en  les  mêlant  avec  muiets  ou  de  chevaux,  dans  des 
des  terres  franches  ou  végétatives,  paniers  dont  le  fond  est  à  char- 
dans  la  mesure  d'une  moitié ,  d'un  nière  d'un  côté  et  tenu  clos  de 
tiers  ou  d'un  quart  ;  et  même  en  l'autre  ,  par  le  moyen  d'une  che- 
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ville.  Il  suffit  de  la  tirer  pour  que,  se  sont  traînées  bien  au-delà;  d'ail- 
par  l'effet  du  poids  ,  le  fond  s'ouvre  leurs ,  elles  savent  s'étendre,  se  dé- 
etla  décharge  s'opère.  On  laisse  l'en-  tourner  s'il  le  faut  et  aller  cher- 
grais  ainsi  amoncelé,  d'espace  en  cher  l'engrais  par- tout  où  il  se 
espace  ;  et  la  combinaison  achève    trouve. 

de  s'opérer  entre  les  différentes  La  méthode  de  fumer  la  vigne 
parties  dont  il  est  composé,  en  at-  tout-à-la-fois  est  à  réformer.  D'a- 
tenclant  le  moment  de  l'étendre,  bord,  le  besoin  d'engrais  n'est  pas 
Dans  les  vignes  à  pentes  douces,  par-tout  le  même;  et  s'il  résulte 
on  emploie  les  voitures  à  ce  trans-  rquelqu'accident  de  celui  qu'on  a 
port;  et  de  toutes  celles  que  nous  employé,  comme  des  obstructions 
connaissons,  il  n'en  est  point  de  dans  les  canaux  séveux ,  une  végé- 
plus  commmode  pour  terrer  ou  tation  forcée  ou  quelque  mauvais 
terroter  non-seulement  les  vignes  goût  au  vin,  n'étant  que  partiel , 
mais  tous  les  champs,  à  quelque  l'effet  en  sera  ,  pour  ainsi-dire,  in- 
sorte de  culture  qu'ils  soient  eon-  sensible.  Il  est  donc  préférable  de 
sacrés,  que  le  petit  tombereau  à  n'amender  annuellement  qu'une 
bascule  et  en  forme  de  trémie,  certaine  quantité  de  ten%,  et  de 
qu'on  nomme  Perronet ,  du  nom  renouveler  les  engrais  plus  souvent 
du  célèbre  ingénieur  qui  l'a  inventé,  et  avec  discrétion,  que  d'en  em- 
Un  enfant  de  quatorze  ou  quinze  ployer  beaucoup  à-la-fbis  et  seule- 
ans  peut  le  charger,  le  conduire  ment  tous  les  dix  ans. 
et  le  décharger  avec  la  plus  grande  Les  fumiers  frais,  les  engrais  ti- 
facilité.  On  pénètre  dans  la  vigne  rés  des  voiries,  les  matières  fécales 
par  les  allées  qui  ont  dû  être  for-  non  encore  converties  en  pou- 
méesau  temsde  la  plantation, soit    drette,  ne  sont  pas  les  seules  subs- 

f)our  séparer  entr'elles  les  races  et  tances  qui  impriment  au  vin  un 
es  variétés  des  cépages,  soit  pour  mauvais  goût,  et  que,  par  une  ex- 
exporter  la  vendange.  Elles  servent  pression  impropre ,  on  nomme  s;é- 
aussi  de  dépôt  aux  engrais  jusqu'à  néralement  goût  de  terroir.  La 
ce  qu'ils  soient  répartis  dans  les  vigne  est  douée  d'une  telle  force 
massifs  avec  des  hôtes  ou  des  pa-  d'aspiration  qu'elle  attire,  pompe 
niers  ;  travail  dont  les  femmes  et  et  s'assimile  toutes  les  substances 
lesenfans  s'occupent  à  mesure  qu'on  vaporisées  suspendues  dans  l'air  ou 
taille  et  immédiatement  avant  le  combinées  avec  l'eau  qui  sert  de 
premier  labour.  En  le  donnant  on  véhicule  à  ses  principes  nutritifs, 
mêle  l'engrais  avec  la  terre,  pour  On  devrait  distinguer,  je  crois, 
faciliter  leur  combinaison;  on  l'en-  deux  sortes  de  goût  de  terroir, 
fouit  pour  le  soustraire  à  l'air;  au-  goût  naturel ,  goût  artificiel  de  ter- 
trement  il  attirerait  l'humidité  et  roir.  Le  premier  est  dû  à  la  disso- 
favoriserait  les  gelées.  On  doit  l'é-  lution  ,  à  la  vaporisation  d'une  par- 
tendre  le  plus  également  qu'on  le    tie  des  substances  minérales  et  mé- 


peut   sur  toute  la  surface  du  ter-  talliques  qui  composent  le  sol  de 

rain,  et  non  par  poignées  au  pied  certains  vignobles. Ces  dissolutions, 

des  ceps  :  ce  n'est  pas  à  un  ou  deux  ces  vaporisations  opérées  par  l'ac- 

centimètres  de  la  souche  que  sont  tion    continuelle   de  l'air,    par    la 

placés  les  orifices  des  racines  ;  elles  chaleur  et  par  l'humidité  atmos- 
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phérique  ,  se  confondent  avec  les  est  retenue,  et  pour  ainsi  dire, 
élémens  de  la  sève,  s'introduisent  condensée  par  l'opposition  que  la 
avec  eux  dans  les  plantes  et  res-  coupe  verticale  et  l'élévation  du  ter- 
tent  suspendues  dans  toutesles  par-  rain  forme  à  sa  raréfaction.  Ce  fait 
ties  qui  Jes  composent.  Tel  est  sans  est  constant  et  reconnu  par  tous  les 
doute  le  principe  du  goût  de  ter-  propriétaires  des  vignobles  voisins 
roir  naturel,  et  qu'on  désigne  dans  des  fours  à  chaux.  Il  suffit  de  voir 
certains  vins,  sous  les  noms  de  s'élever  un  de  ces  fours,  pour  que 
pierre  à  fusil,  de  goût  de  truffé  ,  l'allarme  se  répande  aux  environs, 
de  violette  ,  de  framboise,  etc.  Ces  dans  la  crainte  bien  fondée  de  la 
aoûts  sont  inhérens  à  la  nature  du  détérioration  du  vin  et  de  la  dimi- 
sol  et  indépendans  de  la  volonté  nution  de  plus  de  la  moitié  de  son 
et  du  travail  des  hommes  ;  d'ailleurs    prix. 

ils  sont  plutôt  remarqués  comme  II  paraît  i.°  que  c'est  vers  l'é- 
une  qualité  ,  que  comme  un  vice  poque  où  le  raisin  touche  à  sa 
dans  le  vin.  Mais  il  n'en  est  pas  maturité  que  l'enveloppe  de  ses 
ainsi  du  goût  de  terroir  artificiel,  baies  et  toutes  les  parties  de  la 
On  peut  attribuer  celui-ci  à  plu-  plante  sont  parvenues  au  plus  haut 
sieurs  causes  différentes.  Tantôt  il  degré  de  leur  dilatation  que  les 
est  dû  aux  émanations  odorantes  substances  fuligineuses  s'implan- 
de  la  corolle,  et  quelquefois  même  tent ,  pour  ainsi  dire,  dans  la  pel- 
des  feuilles  de  quelques  plantes  qui  licule  des  grains  et  dans  le  tissu 
croissent  dans  certains  crûs  de  vi-  cellulaire  des  rafles  ;  aussi  les  ha- 
gnes  et  qu'on  néglige  de  détruire  bitans  de  Beau  ne  qui  ont  si  grand 
à  tems,  telles  que  l'aristoloche,  le  intérêt  à  conserver  à  leur  vin 
souci,  la  verveine,  la  mercuriale,  toutes  ses  qualités  et  toute  sa  dé- 
la  ronce,  etc.  Tantôt  il  résulte  des  licatesse  ,  se  font-ils  une  loi  de  ne 
parties  gazeuzes  des  fumiers  frais ,  brûler  dans  les  rues  pendant  le« 
des  excrémens  humains  ,  des  en-  quinze  jours  qui  précédent  la  vén- 
érais tirés  des  voieries  et  de  ceux  dange,  ni  feuilles  ,  ni  paille  ,  ni 
formés  des  plantes  grasses  qui  crois-  chenevottes,  de  peur  que  la  fumée 
sent  sur  les  bords  de  la  mer.  Quel-  n'imprime  quelque  mauvais  goût 
quefois  il  suffit  qu'une  vigne  soit    au  vin. 

exposée  à  la  fumée  d'un  four  à  2.0  Que  le  goût  de  certaines 
chaux,  d'un  fourneau  de  charbon  substances  gazéfiées  auxquelles 
ou  de  quelqu'usine  où  l'on  con-  l'eau  ou  les  élèmens  de  la  sève  ont 
somme  du  charbon  de  terre,  pour  servi  de  véhicule  pour  les  intro- 
que la  vigne  s'en  imprègne  ettrans-  duire  dans  la  plante  ,  est  masqué 
mette  au  vin  un  goût  détestable,  dans  le  fruit  par  le  muqueux-su- 
Les  vignes  plantées  sur  des  coteaux  cré  et  mis  à  nu  dans  le  vin  par 
situés  sous  le  vent  de  ces  fumées  reflet  de  la  fermentation  ,  puis- 
sont  beaucoup  plus  susceptibles  de  qu'on  ne  l'aperçoit  pas  dans  le  fruit 
s'imprégner  de  leur  odeur  ,  que  lorsqu'on  le  mange.  Henkel  a  re- 
celles  de  la  plaine.  Cette  différence  marqué  que  des  grains  pour  la 
doit  être  attribuée  sans  doute  à  récolte  desquels  on  avait  employé 
l'effet  de  l'ascension  naturelle  de  des  excrémens  humains  ,  avaient 
la  fumée  qui,  portée  par  le  vent;    donné  une  bière  du  plus  mauvais 

goût. 


R 
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;oût.    Le   célèbre  Rouelle    a  ana-  rent  dans  le  vin  blanc  et   dans  le 

[ysé   à    plusieurs    reprises    devant  vin  rouge ,  n'est-il  pas  naturel  de 

ses  élevés  des   vins   fabriqués   sur  conclure  ou  qu'elle    se    modifient 

les  côtes  de  l'Aunis   où    le    raisin  diversement  dans  ces  deux  sortes 

traîne  sur  la  terre  et  où  l'on  fume  de  cépages  pendant  la  végétation  , 

les    vignes    avec    les   plantes    ma-  ou    que   la  dissemblance  de   leurs 

rines,  et  il  en  a   constamment  ob-  résultats  provient  de  la  différence 

tenu  ,  et   dans  une    assez   grande  des  procédés  qu'oui  emploie  dans 

proportion,  du   muriate  de  soude  la  fabrication  de  l'un  el  de  l'autre 

en  nature.  de  ces  vins? 

ô.°  Que  ce  n'est  pas  seulement  La  lenteur  que  met  la  nature 
dans  la  rafle  ou  dans  la  pellicule  dans  ses  œuvres  ,  ne  contribue 
des  grains  que  résident  certains  pas  peu  sans  doute  à  leur  perfee- 
principes  qui  donnent  le  goût  de  tion.  Aussi  sommes-nous  très-portés 
terroir,  puisque  plusieurs  de  ces  à  croire  que  les  substances  mine- 
mêmes  vins  ne  subissent  la  fer-  raies  et  métalliques  qu'elle  déta- 
mentation  qu'après  l'égrappement  ;  che  insensiblement  de  la  masse  du 
et  que  dans  d'autres  ,  la  fermen-  sol  pour  être  ensuite  combinées 
tation  ne  s'établit  dans  le  moût  avec  les  élémens  de  la  sève  dans 
qu'après  avoir  été  séparé  des  une  juste  mesure ,  et  avec  la  sa- 
pellicules  du  raisin.  gesse  qui  préside  à  toutes  ses'  opé- 

4-w  Que  le  principes  du  goût  rations  ,  sont  les  vrais  principes 
de  terroir  se  modifient  diverse-  du  goût  de  terroir  que  nous  avons 
ment  dans  les  plantes  suivant  la  appelé  naturel ,  et  que  souvent  on 
diversité  des  races  et  la  variété  devrait  nommer  parfum.  Nous  pen- 
des cépages,  et  peut-être  aussi  sons  encore  que  les  gaz  qui  s'échip- 
suivant  les  circonstances  qui  ac-  pent,  pour  ainsi  dire,  par  flots 
compagnent  la  fermentation.  On  a  de  certaines  plantes  parasites  ,  de 
observé  que  dans  le  beau  vignoble  certains  engrais  ou  des  engrais 
de  Sauterne  dont  les  vins  blancs  mal  composés,  mal  appropriés  au 
sont  si  estimés  et  dont  le  goût  sol ,  sont  la  cause  du  goût  de  ter- 
particulier  est  celui  de  la  pierre  à  roir  artificiel  et  l'origine  de  la  sa- 
fusil  ,  le  peu  de  vin  rouge  qu'on  y  veur  quelquefois  détestable  ,  inlié- 
recueille  a  un  goût  de  terroir  très-  rente  aux  vins  de  certains  crûs, 
fort  et  très  -  désagréable  ;  il  a  de  Ces  observations  qui  ne  sont  pas 
1  amertume  ,  une  sorte  de  saveur  étrangères  sans  doute  à  un  cer- 
alumineuse  qui  diminue,  il  est  tain  nombre  de  cultivateurs ;  aver- 
vrai ,  à  mesure  que  le  vin  vieillit ,  tissent  tous  les  vignerons  qu'ils 
mais  qui  ne  se  perd  jamais  en  en-  ne  peuvent  mettre  trop  de  soins 
tier.  Les  émanations  des  plantes  dans  la  composition  des  engrais , 
qui  croissent  et  qui  meurent  dans  trop  de  circonspection  dans  leur 
ce  sol  ,  celles  des  fumiers  et  des  distribution  ;  et  enfin  qu'on  ne 
engrais  qu'on  répand  sur  le  ter-  peut  être  trop  attentif,  trop  di- 
rain  doivent  être  absorbées  par  ligent  à  sarcler  ,  à  héserber  les 
les  vignes  blanches  comme  par  vignes, 
les  vignes  colorées  ;  cependant 
comme    l'effet    en    est  très-dlïïé- 

Tome  X.  G  g 
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Section     V. 

Des  accidens  et  des  maladies  oui 
surviennent  à  la  vigne  ,  et  des 
diffêrens  moyens  de  la  renou- 
veler. 

Souvent  les  élémens,  les  hommes 
et  les  animaux  semblent  s'être 
concertés  pour  porter  de  funestes 
atteintes  à  la  vigne  ,  sur-tout  vers 
les  contrées  du  nord.  Pans  les  ré- 
gions méridionales ,  où  les  gelées 
sont  rares  ,  où  la  chaleur  atmos- 
phérique permet  de  donner  un 
grand  espacement  aux  ceps  ,  où. 
leur  végétation  est  active  et  vigou- 
reuse, sans  que  l'abondance  de  la; 
sève  soit  un  obstacle  à  la  maturité 
du  fruit ,  elle  est  à  l'abri  des  mala- 
dies et  des  accidens ,  ou  du  moins 
leur  effet  est  peu  sensible  ;  mais  \ 
dans  les  pays  septentrionaux,  il; en 
est  tout  autrement,  parée  que  la 
vigne  y  est  nécessairement  faible 
et  délicate.  Il  n'est;  pas  douteux 
qu'une  plante  robuste  s'aperçoit  à 
peine  dune  atteinte  qui  sera  mor- 
telle pour  un  individu  de  la  même 
espèce  ,  moins  fort ,  moins  vigou- 
reux. Maupin  qui  avait  fait  cette 
observation  ,  en  tirait  une  cousé-- 
quence  très-avantageuse  ,  au  pre- 
mier aperçu  ,  en  faveur  de  son  sys- 
tème. Mais  nous  avons  prouvé  par 
le  raisonnement  et  par  l'expérience , 
que  si  la  vigne  était  espacée  par- 
tout, comme  il  le  prescrit^  le  rai- 
sin ne  mûrirait  pas  dans  les  deux 
tiers  de  nos  vignobles.  11  faut  donc 
avoir  recours  à  d'autres  moyens  , 
du  moins  pour  les  pays  où  celui-ci 
est  impraticable.  Nous  avons  taché 
de  recueillir  ceux  qui  ont  été  mis 
en  usage  jusqu'ici  avec  quelque  suc- 
cès ,  pour  les  présenter  au  lecteur. 
Tous  ne  sont  pas  également  satis- 
fàisans  ;  mais  on  n'en  peut  espérer 
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de  meilleurs  que  du  teins,  des  re- 
marques et  du  zèle  des  bons  obser- 
vateurs. 

Les  accidens  les  plus  graves , 
occasionnés  par  l'intempérie  des 
saisons  ,  sont  les  gelées  do  prin- 
tems  et  la  coulure.  Ceux  qui  sont 
l'effet  des  déchirures  aux  racines  , 
des  blessures  aux  tiges  ,  d'une  sève 
surabondante ,  doivent  être  attri- 
bués à  la  négligence  ,  à  la  mal- 
adresse-ou  à  1  aveugle  cupidité  des 
hommes;  la  voracité  de  quelque» 
insectes  donne  lieu  aux  autres. 

«  Les  gelées  sont  aucunement 
«  destournées  de  la  vigne  ,  dit  Oli^ 
«  vier  de  Serres,  si  en  les  preue- 
«  nant  on  fait ,  en  plusieurs  lieux 
«  d'icelfe  ,  des  grosses  et  espesses 
«  fumées  avec  des  pailles  numi- 
«  des  et  des  fumiers  demi-pourris, 
«lesquelles  rompans  l'air'  dissol- 
«  vent  ses  nuisances..»?  -, 

Plusieurs  personnes  ont  fait,  de 
nos  jours  j  cette  expérience,  et  elle 
a  pleinement  réussi.  Voici  les  dé- 
tails du  procédé  qu'emploie  le  ci- 
toyen Jumîlhac ,  l'un  de  nos  cul- 
tivateurs les  plus  éclairés.  La  ge- 
lée n'étant  vraiment  dangereuse, 
que  lorsque  le  soleil  levant  frappe 
sur  les  nouveaux  bourgeons  de  la 
vigne  et  les  brûle ,  ce  grand  art 
ebt  de  diriger  la  fumée  de  manière 
à  intercepter  ses  rayons  jusqu'à  ce 
que  l'atmosphère  soit  assez  échauf- 
fée pour  résoudre  la  gelée  en  rosée. 

La  vigne  du  citoyen  Jumilhac  , 
située  dans  le  département  de  Sei- 
ne-et-Oise.  entre  Orléans  et  Paris, 
est  exposée  à  l'ouest;  une  monta- 
gne de  sablons  la  garantit  de  l'est; 
au  nord,  elle  a  un  mur  pour  abri, 
et  elle  est  ouverte  au  midi.  Le  pro- 
priétaire fait  ramasser  des  herbes 
et  des  roseaux  ;  on  les  mêle  avec 
de   mauvais    foin    et    de  la  paille 
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mouillée;  on  en  forme,  vers  l'est, 
des  rondes  de  cinquante  en  cin- 
quante pas;  on  en  place  de  même 
dans  les  allées  intérieures  de  la 
vigne  et  le  long  de  ses  bords.  Le 
propriétaire  fait  veiller  quand  il 
présume  que  le  froid  du  matin 
peut  être  redoutable  ;  si  la  rosée 
n'est  pas  sensible  vers  le  milieu  de 
la  nuit,  c'est  un  pronostic  certain 
de  la  gelée.  Alors  une  heure  avant 
le  lever  du  soleil ,  il  fait  mettre  le 
feu  aux  tas  d'herbes;  on  a  soin  de 
leur  faire  donner  un  peu  de  flamme , 
mais  beaucoup  de  fumée.  Si  le 
Vent  souftle ,  il  vient  ordinairement 
du  nord-ouest  ou  du  nord-est.  On 
porte  alors  toute  l'attention  de  ce 
côté  ,  afin  que  la  fumée  se  répande 
Sur  tous  les  points  de  la  vigne.  S'il 
ne  fait  point  de  vent  ,  on  ne  s'oc- 
cupe qu'à  former  beaucoup  de 
fumée  du  côté  de  Test  >  pour  com- 
battre les  rayons  du  soleiL  Le  &3 
mai  17^3  ,  le  citoyen  Jumilhac 
lutte,  contre  eux  ,  depuis  trois  heu- 
res du  matin  jusqu'à  huit  heures  , 
sans  que  le  soleil  pût  pénétrer  dans 
sa  vigne.  La  fumée  était  si  épaisse 
que  les  habitans  d'un  village  éloi- 
gné de  sa  demeure  d'environ  trois 
kilomètres  ,  n'apercevaient  le  so- 
leil que  comme  on  le  voit  quand 
il  est  prêt  à  percer  un  nuage.  Pour 
constater,  de  la  manière  la  plus 
certaine,  l'effet  de  cette  expérien- 
ce, le  citoyen  Jumillac  avait  privé 
de  la  fumée  une  planche  entière 
de  sa  vigne ,  adossée  au  mur  qui 
la  garantit  du  nord.  Aucun  bour- 
geon de  cette  partie  n'éohapa  au 
désastre  de  la  gelée,  et  ceux  du 
surplus  furent  presque  tous  con- 
servés. Cependant  ce  vignoble  gela 
en  entier  ,  le  3r  mai  de  la  même 
année,  parce  que  la  personne  qui 
avait  été  chargée  de  veiller,  crut 
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apercevoir  de  la  rosée  ,  à  une 
heure  du  matin;  elle  se  reposa  sur 
cette  apparence  ,  s'endormit  et 
se  réveilla  trop  tard  pour  com- 
batre  le  fléau. 

CemojendeJa  fumigation  contre 
la  gelée  est  pénible  et  coûteux  à 
employer  ;  cela  est  vrai  :  il  sup- 
pose une  vigilance  constante,  beau- 
coup de  sagacité,  un  zèle  vraiment 
actif;  mais  son  effet  est  certain. 
Nous  n'en  pouvons  pas  dire  autant 
des  expédiens  qui  ont  été  employés 
jusqu'ia  pour  prévenir  la  coulure. 
Cependant  ;  il  est  bon  d'observer 
que  l'époque  de  rébourgeonne- 
ment peut  contribuer  puissamment 
à  la  prévenir  ou    à    la    favoriser. 

Les  étamines  constituent  les  par- 
ties mâles  de  la  génération  des 
plantes ,  et  le  pistil  ,  les  parties 
femelles,  Les  unes  et  les  autres  sont 
placées,  dans  la  vigne  ,  au  centre 
de  la  même  corolle.  C'est  de  l'union 
des  sexes  que  résulte  la  fructifica- 
tion; et  pour  que  cette  union  s'o- 
père parfaitement,  la  ténuité  des 
parties  exige  les  circonstances  les 
plus  favorables  dans  le  tems.  Une 
pluie  longue  et  froide ,  un  vent 
impétueux  et  chaud,  la  dérangent 
nécessairement.  Le  froid  resserre 
toutesles  parties  de  la  régénération  ; 
l'eau  empâte  les  unes  et  bouche  les 
autres;  la  chaleur  dessèche  les  va- 
peurs fécondantes  ,  le  vent  les  en- 
traîne et  les  disperse.  Dans  l'un  ou 
l'autre  de  ces  cas,  la  fleur  avorte, 
et  l'avortement  de  la  fleur  produit 
toujours  la  coulure.  Quand  cet 
accident  est  produit  par  la  cause 
dont  nous  venons  de  parler  ,  il 
n'est  aucun  moyen  de  le  prévenir 
ou  de  le  réparer  ;  il  faut  se  sou- 
mettre et  n'attendre  de  dédomma- 
gement que  de  la  récolte  subsé- 
quente. Mais  il  n'arrive  que   trop 
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souvent,  sur-tout  dans  la  vigne,  Malheureusement  ce  procédé  exi- 
que  la  coulure  a  lieu,  même  après  ge  trop  de  temps  et  des  soins  trop 
la  fécondation  parfaite  ;  c'est-à-dire,  minutieux  pour  pouvoir  être  exé<- 
que  le  fruit  étant  noué,  se  détache  cuté  en  grande  exploitation  ,  ou 
du  petit  péduncule  par  lequel  il  ailleurs  que  dans  les  jardins  et  sur 
tient  à  la  rafle,  et  disparaît.  Cet  des  treilles  spécialement  affection- 
accident  est  l'effet  d'une  végétation  nées;  mais  il  jette  un  grand  jour 
trop  active ,  ou  d'une  sève  trop  sur  la  marche  de  la  sève  dans  les 
abondante.  Cette  sève,  portée  avec  végétaux  ,  et  met  à  découvert  une 
violence  et  rapidité  vers  les  parties  des  principales  causes  de  la  coulure 
très-délicates  de  la  grappe,  ne  des  raisins.  En  conséquence  ,  le  ci- 
donne  pas  le  tems  aux  embryons  de  tojen  Beff'roy  accuse  fortement 
se  l'approprier;  elle  les  chasse,  d'impéritie  les  vignerons  qui  ébour- 
pour  ainsi  dire,  comme  par  l'effet  geonnént  la  vigne  pendant  la  flo- 
d'une  impulsion  spontanée,  et  les  raison  ,  parce  qu'ils  font  refluer  la 
remplace  en  se  changeant  et  en  se  sève  vers  les  grappes.  Il  résulte  des 
prolongeant  en  bois.  Cette  théorie  expériences  comparatives  que  ce 
paraît  évidemment  confirmée  par  cultivateur  a  faites  ,  en  ébourgeon- 
l'expérience  suivante.  Aussitôt  que  riant  la  vigne ,  et  en  taillant  le  pè- 
les fruits  d'un  cep  sont  noués ,  en-  cher  à  trois  différentes  époques  de 
levez  adroitement,  avec  une  petite  Jeur  végétation  ;  savoir  ,  (  avant  , 
lame  bien  tranchante  ,  sur  le  vieux  pendant  et  après  la  floraison  ,  que 
bois  qui  porte  immédiatement  un  le  fruit  de  l'une  et  de  l'autre  espèce 
nouveau  bourgeon,  une  portion  de  ces  végétaux  a  constamment 
de  la  substance  corticale  :  jusqu'à  coulé ,  quand  les  retrarichemens 
la  partie  ligneuse  ,  et  seulement  de  ont  été  faits  pendant  la  fleur. 
la  hauteur  de  quelques  millimètres.  *  Une  vigne  n'a  pas  été  frappée 
Ayez  soin  que  toute  la  partie  li-  par  une  gelée  récente  ;  son  fruit 
gneuse  soit  mise  circulairement  à  n'a  pas. coulé,  et  cependant  elle 
découvert,  mais  sans  être  endom-  présente  un  aspeekaffligeant  ;  quoi- 
magée,  sans  avoir  reçu  la  moindre  que  jeune  ,  elle,  a  l'air  de  languir, 
atteinte.  Recouvrez-la  ensuite,  en  les  pétioles  sont  mous  ;  les  feuilles 
remplacement  des  pellicules  et  du  sont  penchées  ,  quelques  -  unes 
liber  enlevés,  avec  un  fil  de  coton  même  pâlissent ,  son  fruit  est  fané 
ou  de  laine,  et  vous  serez  bientôt  quand  il  devroit  être  lisse  et  re- 
à  portée  de  vérifier  l'effet  de  ce  bondi;  quelquefois  la  plus  grande 
procédé.  Quelque  commun  qu'ait  partie  des  ceps  annonce  une  végé- 
été  le  mal  de  ia  coulure  dans  les  tationsaineet  vigoureuse;  mais  il  en 
autres  parties  de  la  vigne  ,  vous  est  un  certain  nombre  qui  annonce 
verrez  que  la  branche  mise  en  ex-  de  la  souffrance  ;  ainsi  le  mal  peut 
périence  en  aura  été  tout- à -fait  être  général  ou  n'être  que  par- 
exempte  ;  et  cela  ,  parce  que  la  tiel  :  il  importe  de  se  rappeler 
solution  de  continuité ,  dans  la  par-  l'état  du  tems  et  la  manière  dont 
tie  corticale  ,  ayant  nécessairement  les  saisons  se  sont  comportées  pen- 
ralenti  le  flux  de  la  sève,  a  permis  dant  l'année  précédente;  si  les  cir- 
à  la  grappe  de  tourner  à  son  profit  constances,  météorologiques,  n  ont 
tout  ce  qui  s'en  est  porté  vers  elle,  pas  été  favorables  à  la  végétation  , 
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si  les  ouvrages  ont  été  faits  à 
eontre-tems ,  si  on  a  tourmenté  la 
terre  ,  si  le  fruit  et  les  sarmens  ont 
été  nourris  d'humidité,et  si  au  tems 
de  la  taille  dernière  on  n'a  pas  ra- 
battu sur  le  vieux  bois ,  on  aura 
commis  une  grande  faute.  Quand 
les  sarmens  ont  été  frappés  de   la 

frêle  ,  les  boutons  voisins  de  la 
lessure  ne  peuvent  donner  que  de 
faibles  rejet  tons  :  c'était  encore  le 
cas  de  tailler  à  quelques  centi- 
mètres au  -  dessous  des  plaies.  Si 
après  les  vendanges  on  n'a  pas  eu 
le  soin  de  couper  les  liens  qui  at- 
tachent les  rameaux  aux  pieux  , 
aux  perches  ,  aux  échalas  ,  la  neige, 
Je  givre  ,  les  frimats  y  séjournent 
et  leur  contact  produit  des  ger- 
çures et  des  ulcères  qu'il  est  im- 
portant de  retrancher  au  tems  de 
la  taille. 

Les  engrais  non  mûrs  ,  encore 
visqueux  ou  répandus,  en  trop 
grande  abondance ,  obstruent  les 
conduits  de  la  sève,  et  la  plante  ne 
tarde  pas  à  succomber  si  l'on  ne 
s'empresse  de  modérer  l'effet  de 
cette  nourriture  trop  substancielle. 
Le  seul  moj/en  de  remédier  effica- 
cement au  mal  c'est  de  transpor- 
ter promptement  dans  la  vigne  du 
sable  sec  ,  du  gravier  ,  de  la  terre 
de  bruyère ,  des  débris  de  bâti- 
mensou  des  décombres  de  carrières. 
Le  procédé  qu'on  emploie  le 
plus  communément  pour  provi- 
gner  cause  à  la  vigne  de  fréquentes 
maladies.  Ce  plancher  de  vieux  bois 
que  l'on  construit ,  pour  ainsi  dire, 
^ntre  deux  terres  ,  finit  enfin  par 
se  corrompre  ,  par  pourir.  11  n'est 
plus  alors  qu'un  levain  pestilen- 
tiel qui  se  communique  aux  plantes 
voisines  ,  et  sur  -  tout  à  celles  qui 
adhèrent  encore  par  leurs  racines 
aux  vieilles  mères  -  souches  en  état 
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de  décomposition.  Vous  voyez 
souffrir  un  cep  ;  le  siège  de  la 
maladie  n'est  point  apparente;  hâ- 
tez-vous de  le  déchausser  ,  de  fouil- 
ler la  terre  ,  suivez  la  trace  du 
vieux  bois  ;  ce  ne  sera  souvent  qu'à 
un  ou  deux  mètres  de  distance  du 
rovin  que  vous  trouverez  la  vraie, 
a  seule  cause  du  mal  ;  elle  ré- 
side dans  la  partie  chancie  de  l'an- 
cienne souche  qui  communique  à  la 
jeune  un  suc  morbifique  ;  séparez- 
les  l'une  de  l'autre;  extirpez  la  pre- 
mière du  terrain  ,  n'y  laissez  subsis- 
ter aucune  de  ses  parties.  Quant  à 
la  seconde  ,  examinez  attentivement 
toutes  ses  racines;  s'il  en  est  quel- 
ques-unes d'ulcérées  ,  ne  craignez 
pas  de  retrancher  jusqu'au  vif,  et 
recouvrez  le  chevelu  sain  qui  reste 
avec  la  terre  émiée  de  la  surface 
du   sol. 

Quelqu'attentif  que  soit  le  vi- 
gneron ,  il  est  rare  que  le  fer  qu'il 
emploie  au  labour  ou  au  sarclage , 
n'atteigne  quelque  tige.  Il  en  ré- 
sulte des  blessures  d'autant  plus 
dangereuses  que  souvent  il  s'en 
extravase  abondamment  une  subs- 
tance limpha tique  qui  n'est  autre 
chose  que  la  sève  destinée  à  la  ré- 

f>roduction  de  toutes  les  parties  de 
a  plante.  La  blessure  est  ancienne 
ou  nouvelle.  Dans  le  premier  cas  , 
le  suintement  est  médiocre;  on 
l'étanchera  facilement  avec  l'on- 
guent de  Saint-Fiacre  ,  ou  seule- 
ment avec  de  l'argile.  J'ai  éprouvé 
que  de  la  suie  ou  de  la  fine  pous- 
sière de  charbon  mêlée  avec  du 
savon  mou  et  réduits  en  consis- 
tance de  pâte,  étaient  un  remède 
efficace.  Il  est  plus  difficile  d'arrê- 
ter l'écoulement  d'une  plaie  ré- 
cente ,  parce  qu'il  est  plus  rapide. 
L'application  de  l'onguent  dont  on 
vient  de  parler  ,    celle  de  la  cire 
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molle,  du  goudron  et  même  d'un 
fer  chaud  est  quelquefois  insuffi- 
sante. Alors  dépouillez  de  sa  pre- 
mière enveloppe  extérieure  toute 
la  partie  du  cep  qui  avoisine  la 
blessure  ;  pompez  -  en  l'humidité 
avec  un  linge  usé  ,  ou  mieux  en- 
core avec  une  éponge,  et  envelop- 
pez la  branche  ou  la  tige  blessée 
d'un  morceau  de  vessie  ou  de  bau- 
druche enduit  de  poix  en  forme 
d'emplâtre  ;  on  assujetti  cet  ap- 
pareil avec  un  gros  fil  ciré;  on  le 
laisse  subsister  pendant  un  mois. 
Le  point  important  est  de  sous- 
traire k  blessure  au  contact  de 
Pair. 

Les  bévues  des  hommes  ,  l'in- 
tempérie des  saisons  ne  sont  pas 
les  seuls  ennemis  que  la  vigne  ait 
à  combattre.  Plusieurs  genres  d'in- 
sectes lui  font  une  guerre  presque 
continuelle  ,  sur-tout  dans  les  ré- 
gions septentrionales  ,  parce  que 
la  plupart  ne  résistent  point  aux 
fortes  chaleur?»  des  contrées  du 
midi.  Les  plus  nuisibles  de  ces  in- 
sectes sont  le  ver  de  la  vigne, 
deux  espèces  de  charançons  ,  le 
gribouri  ,  les  hannetons  ,  les  li- 
maçons. 

I.  Le  ver  delà  vigne,  sphinx 
elpénor.  Il  y  a  apparence  que  son 
œuf  est  déposé  dans  le  tems  que 
le  grain  est  encore  très-  petit  et 
très  -  tendre  ,  puisque  la  piqûre 
que  l'insecte  a  faite  pénètre  jus- 
qu'au pépin,  et  que  le  pépin  même 
en  est  quelquefois  profondément 
creusé  ;  mais  pour  l'ordinaire  et 
presque  toujours  il  en  porte  l'em- 
preinte. 

Le  grain  dans  lequel  le  ver  a 
été  déposé  ne  parvient  pas  à  la 
même  maturité  que  les  grains  voi- 
sins; il  mûrit  à  moitié  et  se  des- 
séche sans  pourrir.  L'endroit  de  la 
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piqûre  du  papillon  ressemble  à  une 
piqûre  d'épingle  extrêmement  fine; 
tous  les  environs  sont  légèrement 
bleuâtres  ;  la  peau  est  lisse  ,  le 
dessous  de  cette  peau  bleuâtre  est 
calleux  ,  dur  ;  la  piqûre  est  au  cen- 
tre. L'œuf  éclos  et  devenu  ver 
se  nourrit  d'abord  de  la  chair  du 
grain  dont  il  sort  en  élargissant  la 
piqûre  qui  ressemble  alors  à  celle 
d'une  grosse  épingle.  Ce  ver  aus- 
sitôt après  sa  sortie  se  file  de  petits 
conduits  semblables  à  des  tubes 
qui  ont  des  communications  les 
uns  avec  les  autres  pour  se  por- 
ter aux  grains  voisins  de  sa  retraite 
qu'il  pique  et  dont  il  tire  une  nour- 
riture plus  agréable  que  celle  du 
grain  qui  lui  a  servi  de  berceau  , 
puisque  les  premiers  approchent 
de  leur  maturité.  Peut-être  a-t-il 
besoin  d'une  nourriture  plus  acide 
dans  les  premiers  jours  de  son 
existence  ,  puisqu'il  creuse  un  peu 
tout  au  tour  de  lui  et  qu'il  ne 
sort  de  son  berceau  que  lorsque 
le  raisin  approche  de  maturité.  11 
est  aisé  de  distinguer  le  grain  qui 
a  été  son  berceau,  des  grains  dont 
il  se  nourrit  ensuite.  La  piqûre  de 
ceux-ci  est  toujours  vers  le  pé- 
duncule  du  grain  ,  tandis  que  celle 
des  premiers  est  placée  sur  la 
rondeur  du  grain.  Peut-être  que 
la  peau  trop  tendre  ne  présente 
pas  assez  de  prise  aux  petites 
serres  de  l'insecte  ;  mais  que  vers 
le  péduncule  il  trouve  un  retour  ; 
une  espèce  de  gouttière  sur  la- 
quelle ses  serres  ont  plus  d'action. 
On  ne  rencontre  presque  ja- 
mais cet  insecte  sur  les  raisins 
dont  les  grains  sont  très-espaces; 
il  est  sans  doute  nécessaire  que  les 
grains  soient  serrés  pour  pouvoir 
étendre  leurs  soies,  se  ménager 
des  communications.  Peut-être  est- 
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ce  aussi  la  raison  pour  laquelle  ils  at- 
taquent le  grain  vers  le  péduncuie  , 
nepouvantse  glisser  entre  lesgrains 
et  par  conséquent  étant  obligés 
d'établir  leurs  galeries  dans  les  diffé- 
rentes ramifications  de  la  grappe. 

On  ne  doit  pas  être  surpris  si 
la  pouriture  n'affecte  qu'une  seule 
partie  du  raisin  ;  et  si  on  examine 
attentivement ,  on  verra  sous  ces 
grains  pourris  les  galeries  soyeuses 
de  l'insecte  qui  les  attachent  les 
uns  aux  autres. 

Cet  insecte  est-il  la  causé  de  la 
pourriture?  Il  l'occasionne  ,  mais 
il  n'en  est  que  la  cause  secondaire. 
Dans  les  années  chaudes  et  sèches 
il  n'y  a  point  de  pourriture;  plus 
l'automne  est  humide  ,  plus  la 
pourriture  est  complète.  Dans  les 
tems  de  pluie,  les  feuilles  ,  les  ra- 
cines portent  dans  le  raisin  une 
sève  trop  abondante  ,  trop  délayée, 
trop  aqueuse  ;  l'écorce  sans  cesse 
renouvelée  s'amincit ,  se  ramollit 
et  l'insecte  le  perce  facilement. 
Dans  les  années  sèches  au  contraire, 
le  grain  est  moins  aqueux  ,  l'é- 
corce est  plus  dure,  plus  coriace 
et  l'insecte  ne  peut  la  pénétrer. 
Quand  le  raisin  est  trop  chargé 
d'humidité ,  on  voit  souvent  une 
gerçure  longitudinale  s'étendre  le 
long  de  l'enveloppe  et  la  pulpe  du 
grain  est  à  découvert  ;  alors  le  rai- 
sin pourrit  aussitôt  ,  parce  que 
cette  pulpe  est  exposée  à  l'air.  C'est 
à  tort  qu'on  attribue  ce  mal  aux 
vers  ;  ils  en  profitent ,  il  est  vrai  , 
pour  vivre  plus  commodément  ; 
mais  ils  n'en  sont  pas  les  auteurs  , 
puisqu'ils  ne  creusent  le  grain 
qu'autant  qu'il  le  faut  pour  pou- 
voir s'y  introduire  ,  aller  butiner  , 
entrer  et  sortir  à  leur  aise  ;  mais 
le  trou  est  toujours  rond.  On  doit 
distinguer  ce  trou  de  celui  que  font 
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les  biseaux  quoiqu'il  soit  également 
rond.  Celui  que  tout  les  oiseaux  est 
évasé ,  plus  large  a  l'écorce  que  vers 
la  base,  et  il  est  rare  que  la  pour- 
riture en  soit  la  suite.  L'oiseau  ne 
coupe  pas,  ne  mâche  pas,  mais  il 
suce ,  il  pompe  le  suc ,  et  la  quant- 
ité de  la  substance  aqueuse  étant 
diminuée  ,  l'écorce  s'allonge  ,  va 
jusqu'au  pépin  où  elle  adhère  alors  , 
et  le  fruit  se  conserve.  Les  cerises  , 
les  grains  de  raisin  becquetés  sont 
même  plus  doux,  plus  sucrés,  plus 
agréables  que  les  autres  ,  parce  que 
ces  animaux  ont  enlevé  une  grande 
partie  de  l'eau  surabondante  de  la 
végétation  j  et  que  la  substance  mu- 
queuse-sucrée s'est  plus  rapprochée. 
Il  ne  se  fait  point  dansées  fruits  une 
reproduction  de  nouvelle  chair  , 
mais  un  simple  prolongement  de 
la  peau  qui  recouvre   la  chair. 

Le  sphinx  elpejwr  se  tient  en- 
fermé dans  le  grain  pendant  la  nuit; 
pendant  la  rosée  du  matin  ,  dans 
les  tems  froids  on  le  voit  quelque- 
fois se  promener  au  soleil  sur  le 
raisin  ;  mais  au  moindre  bruit,  au 
plus  léger  mouvement  il  se  cache 
avec  promptitude. 

II.  L'urbec  et  le  beemore  sont 
deux  insectes  très -nuisibles  à  la 
vigne.  i.°  Le  beemore  à  étuis  rou- 
ges ,  rhinomacer  niger ,  élit  ris  ru- 
bris  ,  capite  thoracec/uc  aureis , 
probiscide  longiludine  Jerè  corpo- 
ris.  Geoffroy  ;  c'est  le  même  que  le 
citrculio  Bacchus  de  Fabricius. 
2.°  Le  charançon  nommé  par  Linné 
citrculio  betulœ  ,  longi  -  rostris  , 
thorace  atitrorsùm  sœpè  spinoso  , 
corpore  vifidi  aurato  ,  subtils  con- 
co/ore.  Ces  deux  charançons  pa- 
raissent sur  la  vigne  lorsque  le 
bourgeon  a  environ  deux  décimè- 
tres de  longueur  ;  ils  s'attachent 
aux  feuilles  nouvelles ,  les  roulent , 
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les  tournent  en  spirale  et  pondent  IV.  Le  hanneton  scarabœus  stri- 
dans  les  replis  qu'ils  ont  formés,  dulus  et  arboreus  vulgaris.  Sa  lar- 
deux  œufs  extrêmement  petits.  On  ve   connue  sous  les  noms   de  ver 
trouve  souvent  enfermés  dans  ces  blanc,  de  turc ,  de  man  est  beau- 
espèces   de  cornets  le  mâle  et  la  coup  plus  funeste  à  la  vigne  que  Pin- 
femelle.  Les  deux  œufs  ne  sont  ja-  secte  dans  son  état  de  perfection.  Le 
mais  ensemble,  mais  dans  des  cir-  charançon  n'est  pour  ainsi  dire  qu'é-- 
convolutions  différentes.  La  nature  phémère,mais  le  hanneton  emploie 
qui  veille  toujours  à  la  conserva-  plusieurs  années  à  parcourir  le  cer- 
tion    des  espèces  ,    a  donné  à  ces  cle  de  ses  diverses  métamorphoses, 
insectes  l'instinct  découper  le  bour-  Après  sa  fécondation,  la  femelle 
geon  à  moitié  ou  aux  deux  tiers ,  creuse  un  trou  dans  la  terre  avec 
avant  d'en  rouler  les  feuilles ,  parce  sa  queue  et  s'enfonce  à  la  profon- 
que  si  la  sève  s'y  répandait  avec  deurd'un  mètre  huit  centimètres  ; 
trop  d'activité ,  ils  ne  leur  trouve-  elle  y  pond   ses  œufs  ,  quitte  son 
raient  pas  la  flexibilité  nécessaire  repaire,  se  nourrit  encore  pendant 
pour  les  contourner  à  leur  gré.  La  quelque  tems  avec  les  feuilles  des 
forte  incision  qu'ils  font  aux  bour-  arbres  et  disparaît   bientôt  après* 
geons  est  le  principe  du  mal ,  puis-  Vers   la  fin  de  l'été  les  œufs  sont 
qu'elle  détruit  l'espoir   de   la   ré-  éclos  ;  il  en  est  sorti  de  petits  vers 
coite.  La  larve  de  ces  charançons  qui    se   nourrissent  de  gazon ,  de 
n'est  pas  moins  funeste  aux  vignes  racines  et  sur -tout  du  chevelu  de 
que  l'insecte  parfait,  parce  qu'elle  la  vigne.  Ils  interrompent  par  leurs 
se  nourrit ,  comme  lui ,  du   bour-  morsures    la    communication   des 
geon  et  du  péduncule  les  feuilles,  vaisseaux  qui  portent  une    partie 
Ces  insectes  sont  connus  des  vigne-  de  la  6ève  dans  les  plantes.  On  de- 
rons  sous  les  noms  d'urbec,  urbère,  vine  aisément  la  présence   de  cet 
coupe-bourgeons  ,    diableau  ,    bc-  insecte  au  pied  de  la  vigne,  par  la 
che  ,    lisette  ,    velours-vert,   des-  couleur  rougeâtre  que  contractent 
traux  y  etc.  ses  feuilles  et  par  la  précocité  de 
III.  Un  gribouri  ,  que  Fabricius  de  son  fruit.  A  l'âge  de  trois  ans 
a:  désigné  sous  le  nom  de  gribouri  le  ver  du  hanneton  a  pris  une  telle 
de   la  vigne  ,  crjtocephalus  vitis ,  croissance  qu'il  n'a  pas  moins  d'un 
Linné  le    range   dans  les    chryso-  décimètre  de  longueur  et  six  ou  sept 
mêles.  Quelques  écrivains  ont  con-  centimètres    de  grosseur.  Sa  mé- 
fondu   le    gribouri    avec   les  cha-  tamorphose  de  larve  en  scarabée  a 
rançons   dont  on  vient  de  parler  ;  lieu  au   mois  de  prairial,  vers  la 
mais  la  manière  dont  ils  attaquent  fin  de  la  quatrième  année  de  son 
la  vigne  est  très-différente.  Le  gri-  existence.  Si  on  fouille  la   terre   à 
bouri  ronge  les  feuilles,  fend  les  cette  époque ;  on  y  trouve  non-seu- 
grains  du  raisin  ;  mais  il  ne  coupe  lement  des  hannetons  tout  formés; 
ni  le  bourgeon,  ni  les  péduncules.  mais  aussi  des  vers  de  son  espèce 
Lorsque   la  vigne  est  attaquée  par  de  diffërens  degrés  de  grandeur, 
le  gribouri,   ses  feuilles  sont  per-  V.  Le  limaçon  ou  escargot.  Les 
cées  comme  un  crible;    son     Dois  vignerons  le  nomment  le  limaçon 
maigrit,  il  est  peu  nourri  ;  son  fruit  des   vignes;   mais  il  ne  diffère  en 
est  rare  et  mal  conditionné.  rien  du  limaçon  commun  cochlea 
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terrestris.  C'est  un  ver  oblong  ,  de  lance  à  quatre  appendices ,  qui 
ovipare,  sans  pieds  ni  os  intérieurs,  se  termine  en  une  pointe  très-aj- 
enfermé  ,  dans  une  coquille  d'une  gué  et  assez  dure,  quoique  friable. 
seule  pièce,  d'où  il  sort  et  où  il  Quand  les  deux  limaçons  tournent 
rentre  à  son  gré.  Cette  coquille  l'un  vers  l'autre  la  fente  de  leur 
change  de  couleur  à  mesure  que  cou  et  se  touchent  par  cet  endroit, 
l'insecte  vieillit.  Le  limaçon  rend  l'aiguillon  de  l'un  pique  l'autre; 
de  tons  les  endroits  de  son  corps  et  et  la  mécanique  qui  fait  agir  le 
particulièrement  de  ses  parties  in-  petit  dard  est  telle,  qu'il  abandonne 
rérieures  ,  une  humeur  visqueuse  en  même  tems  la  partie  à  laquelle 
et  grasse  qui  le  retient  sur  les  corps  il  était  attaché^  de  manière  qu'il 
qu'il  parcourt  ,  et  qui  l'empêche  tombe  par  terre,  ou  que  le  lima- 
d'être  pénétré  par  l'eau.  Pour  mé-  çon  piqué  l'emporte.  Celui-ci  se 
nager  une  liqueur  si  précieuse,  il  retire  aussitôt;  mais  peu  de  tems 
a  grand  soin  d'éviter  les  ardeurs  après  il  revient,  rejoint  l'autre, 
d'un  soleil  brûlant  qui  la  desséche-  le  pique  amoureusement  à  son 
raient;  aussi  habite-t-il  commune-  tour;  et  l'accouplement  s'accom- 
ment  les  lieux  frais.  Sa  coquille  pli t ,  et  les  deux  limaçons  se  fé- 
lui  sert  de  demeure  ;  il  la  porte  tondent  l'un  l'autre  par  une  action 
par-tout  avec  lui,  et  ne  semble  la  réciproque  et  simultanée.  Environ 
tenir  que  par  le  gonflement  de  dix  nuit  jours  après  ils  pondent  , 
ses  parties  charnues;  car  on  ne  par  l'ouverture  de  leur  cou  ,  une 
découvre  point  le  ligament  ,  le  grande  quantité  d'œufs  qu'ils  ca- 
muscle  tendineux  qui  attache  les  chent  en  terre  avec  beaucoup  de 
autres  testacées  à  leurs  coquilles,  soin  et  d'industrie.  Aux  approches 
On  remarque  sur  le  côté  droit  du  de  l'hiver,  le  limaçon  s'enfonce  lui- 
cou  du  limaçon  ,  une  ouverture  même  dans  la  terre,  ou  bien  il  se 
3ui  est  en  même  temps  le  conduit  retire  dans  quelque  trou  ,  quel- 
e  la  respiration  ,1a  vulve  et  l'anus;  quefois  seul,  mais  ordinairement 
c'est  de-là  que  sortent  au  besoin,  en  compagnie.il  forme  alors  ,  avec 
et    dans    le    même    individu ,   les  sa  bave ,  à  l'ouverture  de   sa    co- 

Ï>arties  masculine  et  féminine  de  quille,  un  petit  couvercle  blan- 
a  génération.  L'acte  de  l'union  in-  châtre  assez  solide  ,  par  lequel  il 
time  n'a  lieu  pleinement  qu'après  se  met  à  l'abri  des  injures  de  l'air 
qu'un  limaçon  en  a  rencontré  un  et  de  la  rigueur  du  froid.  Il  de- 
autre  de  sa  même  espèce,  de  sa  meure  ainsi  tapi,  sans  mouvement 
même  grosseur  et  d'une  coquille  et  sans  prendre  de  nourriture,  pen- 
dont  la  couleur  soit  entièrement  dont  cinq  ou  six  mois,  jusqu'à  ce 
conforme  à  la  sienne.  Leur  réu-  que  le  printems  ait  ramené  les 
nion  s'annonce  par  des  mouvemens  beaux  jours  et  la  verdure.  Avecl'ap- 
préliminaires  assez  vifs  et  après  petit,  tous  ses  besoins  renaissent; 
s'être  mutuellement  assurés  d'une  il  ouvre  sa  porte  et  va  chercher 
parfaite  intelligence.  Ils  ont  jun  de  tous  côtés  à  réparer  ses  forces 
genre  d'agacerie  fort  singulière,  épuisées.  Les  bourgeons  et  les  nou- 
dit  Valmont  de  Bomare.  11  sort  velles  feuilles  de  la  vigne  provo- 
entre  les  parties  mâles  et  femelles  quentsonappétit.  Il  cause  du  dégât, 
une  espèce  d'aiguillon,  fait  en  fer  non-seulement  par  les  'parties  qu'il 
Tome  X.  H  h 
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absorbe  pour  lui  servir  d'aliment , 
par  la  rupture  des  fibres  et  des  ca- 
naux séveux;  mais  la  substance  mu- 
queuse qu'il  laisse  sur  les  bourgeons 
et  les  feuilles  qu'il  parcourt  ,  obs- 
true les  trachées j  bouche  les  pores, 
et  est  un  obstacle  à  l'aspiration  et 
à  la  transpiration  de  la  plante. 

La  grosseur  de  cet  insecte  et  la 
lenteur  de  sa  marche  permettent 
d'en  faire  la  chasse  aise'ment.  Il 
craint  la  chaleur;  cherche  l'ombre; 
il  se  plaît  à  l'humidité.  Dès  que  le 
soleil  est  parvenu  à  une  certaine 
hauteur,  vers  eix  ou  sept  heures 
du  matin  ,  en  été,  il  se  tapit  sous 
les  feuilles  les  plus  basses  et  les,  pi  us 
épaisses  des  sarmens  ,  et  y  reste 
immobile  jusque  ce  que  ses  besoins, 
la  fraîcheur  et  la  rosée  de  la  nuit 
l'invitent  à  recommencer  ses  cour- 
ses et  son  pillage.  Dans  les  terrains 
calcaires  ,  le  vigneron  rencontre 
souvent,  en  donnant  les  labours, 
des  pierres  plates  et  d'un  volume 
assez  considérable.  Il  est  obligé  de 
les  tirer  de  la  terre  parce  qu'elles 
sont  un  obstacle  à  la  direction  que 
veulent  prendre  les  racines.  S'il 
avait  l'attention  d'en  former,  d'es- 

f)ace  en  espace,  de  petits  tas,  en 
es  plaçant  de  champ  les  unes  con- 
tre les  autres,  les  limaçons  choisi- 
raient  leur  embrage  pour  retraite; 
et  il  n'en  échapperait  aucun  à  la 
recherche  qu'on  en  ferait.  Cette 
chasse  ne  pouvant  être  accompa- 
gnée d'aucune  circonstance  péril- 
leuse ,  puisqu'un  sac  et  une  ficelle 
sont  les  seuls  instrumens  qu'elle 
exige,  peut  être  confiée  à  des  en- 
fans.  Ils  se  porteraient  avec  d'au- 
tant plus  de  plaisir  à  l'exécuter , 
qu'elle  serait  tout-à-la-fois  un  sujet 
d'exercice  et  un  moyen  de  se  pro- 
curer un  aliment  qui  n'est  pas  dé- 
daigné par-tout  ;  car  si  les  limaçons 
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delà  vigne  ne  conviennent  pas  aux 
estomacs  débiles  des  citadins,  ceux 
des  habita ns  des  campagnes  s'en 
accommodent  impunément. 

Il  n'est  pas  aussi  facile  de  dé- 
truire le  ver  de  la  vigne.  Cet  in- 
secte est  si  petit  qu'à  peine  on  peut 
l'apercevoir  ;  il  a  la  vue  si  per- 
çante, l'ouie  si  fine,  tant  de  sou- 
plesse et  d'agilité  dans  ses  mouve- 
me*ns,  qu'il  est  en  garde  contre 
toute  surprise  ,  et  qu'il  a  l'art  de 
se  soustraire  à  tous  les  pièges. 
Heureusement  il  est  poryphage  et 
par  cela  même  ,  moins  nuisible 
qu'il   ne  paraît  l'être. 

Le  lieu  où  le  charançon  se  loge 
et  dépose  ses  œufs,  est  très-appa- 
rent. Le  mâle  ,  la  femelle  et  leur 
progéniture  sont  enfermés  dans 
des  feuilles  roulées  et  à  demi  des- 
séchées. Il  s'agit  de  les  couper ,  de 
les  réunir  dans  un  tablier ,  de  les 
transporter  hors  de  la  vigne  et  d'y 
mettre  le  feu.  Ceux  qui  se  conten- 
tent de  les  piétiner  ,  à  mesure 
qu'elles  tombent ,  prennent  une 
peine  inutile ,  parce  que  les  in- 
sectes et  leurs  œufs  échappent  à 
l'effet  de  ce  mouvement.  Il  faudrait 
même  ,  pour  assurer  la  destruction 
de  ces  animaux  et  de  celle  du  han- 
neton ,  un  concours  de  zèle  et  de 
bonne  volonté  ^  tel,  que  tous  les 
habitans  d'un  canton  choisissent  le 
même  jour  pour  faire  cette  chasse. 
Si  un  particulier  s'en  occupe  sans 
être  secondé  par  ses  voisins,  il  en 
est  pour  la  perte  de  son  tems.  Les 
insectes  ne  connoissent  point  de 
bornes  à  leurs  domaines;  ils  pas- 
sent rapidement  d'une  propriété 
dans  une  autre. 

Les  larves  de  l'urbec,  du  bec- 
more,  du  gribouri  et  du  hanneton 
redoutent  l'impression  de  l'air  et 
sur-tout  les  vicissitudes  de  l'atmo- 
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sphère;  elles  ne  résistent  pas  plus 
aux  froids  qu'aux  chaleurs.  C'est 
pour  jouir  ,  sans  doute  ,  d'une  tem- 
pérature égale  ,  qu'elles  vont  éta- 
blir leur  demeure  dans  l'intérieur 
de  la  terre.  Ne  pouvant  se  nourrir 
que  des  racines  qu'elles  rencon- 
trent ,  elles  se  portent  sur  celles 
de  la  vigne  ,  avec  d'autant  plus 
d'avidité  ,  que  la  bonne  culture 
n'en  souffre  point  d'autres  dans  un 
vignoble.  Si  une  vigne  souffre  ,  si 
on  ne  peut  attribuer  sa  langueur 
à  aucun  vice  dans  ses  façons,  on 
déchausse  un  certain  nombre  des 
ceps  les  plus  fatigués;  on  cherche 
dans  les  bifurcations  des  racines, 
dans  les  houppes  les  plus  cheve- 
lues ,  et  l'on  y  découvre  assez  or- 
dinairement la  cause  du  mal.  Ce 
sont  six,  sept  vers  et  plus,  de 
différentes  espèces,  occupés  à  les 
meurtrir  ,  à  les  déchirer,  à  se 
nourrir  de  leur  substance.  Dans 
ce  cas ,  les  lois  de  la  bonne  culture , 
non  seulement  autorisent,  mais 
prescrivent  un  labour  pour  l'hiver 
suivant.  Le  seul  remuement  de  la 
terre,  pendant  la  saison  rigoureuse, 
entraînera  la  destruction  de  plu- 
sieurs myriades  de  ces  insectes. 

On  a  remarqué,  i°.  qu'ils  se  lo- 
gent, de  préférence,  dans  les  por- 
tions de.  terre  nouvellement  en- 
graissées de  fumiers  frais  ,  onc- 
tueux et  peu  consommés  ;  2°.  que 
s'ils  rencontrent,  sur  leur  route, 
des  racines  de  plantes  herbacées 
ou  potagères  ,  comme  celles  du 
fraisier,  de  la  laitue  ,  de  la  fève  de 
marais  ,  vicia  faba ,  ils  dédaignent 
les  racines  ligneuses  de  la  vigne, 
pour  se  porter  sur  celles-ci.  Cette 
double  observation  n'est  point  res- 
tée sans  effet.  Les  cultivateurs  soi- 
gneux en  profitent  pour  tendre 
des  pièges  et  pour  composer   des 
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appâts ,  afin  de  les  attirer  et  de  les 
surprendre.'  Les  uns  font  distri- 
buer dans  les  allées  intérieures  de 
leurs  vignes  des  tas  de  fumier  con- 
venablement espacés.  La  chaleur 
qui  s'y  établit  et  les  substances  vis- 
queusesqu'ils  contiennent ,  attirent 
les  insectes;  vers  la  fin  de  l'hiver, 
on  y  met  le  feu  et  l'on  détruit  la 
plupart  de  ces  animaux  destruc- 
teurs. Les  cendres  sont  réservées 
pour  amender  les  parties  les  plus 
basses  de  la  vigne.  D'autres  for- 
ment autour  de  leurs  vignes  ,  et 
sur  les  plattes-bandes  des  allées 
intérieures  ,  un  cordon  de  fèves 
de  marais  ,  comme  l'appât  le  plus 
propre  à  les  attirer.  En  effet,  dès 
que  les  racines  de  ces  plantes  ont 
acquis  une  certaine  étendue  ,  les 
vers  de  presque  toutes  les  espèces, 
entr'autres  ceux  du  hanneton  , 
abandonnent  la  vigne  pour  s'y  jet- 
ter.  Leur  présence  s'annonce  par 
la  molesse  des  tiges  qui  se  laissent 
aller  ,  et  par  la  flétrissure  des 
feuilles.  Un  coup  de  bêche  suffit 
pour  arracher  la  plante  et  entraî- 
ner avec  elle  ,  hors  de  terre ,  tous 
les  insectes  qui  la  dévoraient.  Ceux- 
ci,  exposés  à  l'ardeur  du  soleil,  ne 
tardent  pas  à  succomber. 

Si  la  nature  a  multiplié  les  in- 
sectes nuisibles  aux  plantes  ,  elle 
a  en  même-lems  donné  à  ceux-ci 
des  ennemis  beaucoup  plus  redou- 
tables que  toutes  les  vengeances 
de  l'homme.  Toutes  les  larves  ,  par 
exemple  ,  ont  un  ennemi  puissant 
dans  un  insecte  du  genre  des  co- 
léoptères ,  le  bupreste  ,bitprestus. 
Il  est  un  peu  plus  gros  que  le  han- 
neton ;  sa  robe  verte  est  ornée  de 
raies  longitudinales  _,  pu  de  petits 
points  de  la  couleur  de  l'or.  Cet 
insecte  ne  louche  ni  aux  racines, 
ni  aux  autres  parties  des  végétaux; 
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mais  iî  attaque  vigoureusement 
toutes  les  espèces  de  vers  ;  ceux 
cle  son  espèce  ne  sont  pas  même 
à  l'abri  de  sa  voracité.  11  ne  faut 
pas  s'en  laisser  imposer  par  son 
agilité ,  par  sa  parure  brillante.  Il 
ne  faut,  les  prendre  qu'avec  pré- 
caution ,  parce  qu'ils  contiennent 
une  liqueur  acre  ,  caustique  et  brû- 
lante ,  capable  d'occasionner  une 
cuisson  et  une  douleur  assez  vive 
si  elle  jaillissait  dans  l'œil  ou  sur 
les  lèvres.  Cet  insecte  se  nomme 
vulgairement  jardinière  ,  Catheri- 
ne l  te  ,  etc. 

Le  cultivateur  le  plus  soigneux 
est  souvent  obligé  de  remplacer 
de»  ceps  qui  périssent,  ou  par  vé- 
tusté (  car  la  durée  de  la  vie  n'est 
pas  la  même  pour  toutes  les  races 
de  la  vigne  )  ,  ou  par  des  acejdens 
imprévus  ,  ou  par  des  causes  qu'il 
n'a  été  en  son  pouvoir  ni  de  pré- 
venir ni  de  détruire.  Souvent  en- 
core il  a  intérêt  à  substituer  à 
certains  cépages,  des  espèces  plus 
analogues  à  son  climat  et  à  la  na- 
ture de  son  terrain. 

Dans  le  premier  cas  ,  si  la  vigne 
est  jeune  ,  des  marcottes  rempli- 
ront naturellement  son  objet.  Si  la 
vigne  était  âgée  ,  les  marcottes 
viendraient  difficilement  à  bien; 
l'ombrage  des  anciennes  souches 
les  étoufferait;  les  vieilles  racines 
gagneraient  de  vitesse  celles  de  la 
nouvelle  plante,  pour  s'emparer 
de  la  terre  destinée  aux  dernières. 
Le  provignage  est  le  grand  moyen 
que  les  cultivateurs  ont  imaginé 
pour  regarnir  les  espaces  vides 
dans  les  vignes  d'un  certain  âge. 
11  est  connu  dans  la  plupart  çle  nos 
vignobles  ;  mais  Rozier  a  relevé  les 
fautes  nombreuses  que  l'on  com- 
met dans  la  pratique  commune  , 
et  y    a  substitué     une    meilleure 
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méthode:  nous  en  ferons  connaître 
ci-après  les  détails. 

Dans  le  second  cas  ,  c'est-à-dire, 
quand  on  veut  seulement  rem- 
placer une  espèce  par  une  autre, 
on  a  recours  à  la  greffe. 

L'art  de  greffer  la  vigne  est  an- 
cien ,  quoique  plusieurs  papiers 
publics  nous  l'aient  annoncé  comme 
une  découverte  nouvelle  ,  il  y  a 
douze  ou  quinze  ans.  Il  consiste 
à  couper  net  le  cep  à  cinq  centi- 
mètres en  terre,  quand  la  sève 
commence  à  se  mouvoir  ,  et  à  le 
fendre  par  le  milieu  dans  un  espace 
sans  nœuds>  On  insère  dans  cette 
fente  deux  entes  taillées  en  coin 
par  le  gros  bout  et  plus  épais  d'un 
côté  que  de  l'autre.  Le  plus  épais 
garni  de  sa  peau  extérieure  doit 
s'adapter  de  façon  que  son  liber 
coïncide  avec  celui  du  sujet.  Après 
avoir  lié  la  greffe  avec  un  osier , 
on  la  butte  de  terre  pour  la  ga- 
rantir de  l'action  du  soleil.  Quand 
cette  opération  est  bien  faite  , 
quand  le  sujet  est  bon  ,  il  en  ré- 
sulte des  pousses  vigoureuses ,  et 
que  dès  la  seconde  année  on  peut 
tailler  assez  long. 

On  connaît  plusieurs  autres  mé- 
thodes de  greffer  la  vigne  ;  mais 
elles  appartiennent  plutôt  à  l'art 
du  jardinier  qu'à  celle  du  vigne- 
ron. Au  reste  il  n'en  est  point  de 
plus  sûre  que  celle-ci  ;  encore  son 
succès  dépend-il  et  de  l'adresse  de 
la  personne  qui  l'exécute  et  de 
plusieurs  circonstances  qu'il  ne 
faut  pas  ignorer.  Le  citoyen  Bef- 
froy  nous  a  communiqué  les  dé- 
tails les  plus  satisfaisans  sur  cette 
opération. 

La  greffe  réussit  mal  sur  la  vi- 
gne  dans  les  terrains  très-caillou- 
teux et  arides;  parce  que  le  soleil 
la  dessèche  avant  qu'elle  soit  prise. 


V  I  G 

Par  la  même  raison ,  elle  prend  très- 
difficilement  dans  un  sol  qui  n'a 
pas  de  fond.  Hors  ces  deux  cas  , 
elle  réussit  également  dans  toute 
sorte  de  terre  ,  pourvu  qu'on  la 
fasse  bien,  en  saison  convenable, 
par  un  bon  tems  ,  sur  des  sujets 
vigoureux  ,  avec  des  greffés  soi- 
gneusement conservées,  et  qu'on 
choisisse  des  espèces  analogues. 

Pour  que  la  greffé  soit  bien  laite  , 
il^  faut  que  le  sujet  soit  sain  ,  qu'il 
n'y*  ait  pas  de  nœuds  à  La  place  que 
l'on  fend  ,  que  la  fente  soit  égale  et 
nette  ,  que  la  coupe  du  tronçon  soit 
vaste,  et  que  la  greffe  soit  taillée 
à  trois  jeux.  Le  premier  œil  doit 
toucher  le  sujet  ,  le  second  se 
trouver  à  fleur  de  terre,  et  le  troi- 
sième tout-à-fait  hors  de  terre. 
Il  faut  encore  que  la  greffe  soit 
taillée  en  forme  de  coin  ,  à  com- 
mencer au-dessous  de  l'œifle  plus 
bas,  jusqu'à  environ  trois  ou  quatre 
centimètres  en  descendant  et  en 
diminuant  d'épaisseur;  que  la  peau 
de  la  greffe  touche  celle  du  sujet 
sur  autant  de  points  qu'il  est  pos- 
sible; et  enfin  que  le  tronc  soit 
serré  avec  un  osier  mince  et  souple, 
pour  fixer  la  greffe. 

La  saison  convenable  pour  gref- 
fer la  vigne  est  celle  où  la  chaleur 
a  imprimé  le  mouvement  à  la  sève, 
depuis  germinal  jusqu'en  prairial, 
suivant  le  climat. 

Le  tems  favorable  est  celui  où 
le  ciel  est  nébuleux,  quand  lèvent 
tient  du  sud-est  au  sud-ouest.  Si 
Je  vent  du  nord  règne  ,  gardez- 
vous  de  greffer  ;  si  le  tems  est  dis- 
posé à  une  grande  sécheresse  , 
ne  greffez  pas  non  plus  :  un  soleil 
ardeur ,  un  vent  froid  desséche- 
raient l'intérieur  de  l'anasthomose 
ou  arrêteraient  le  cours  de  la  sève; 
"  n'y  a  point  d'arbres  ,  d'arbustes 
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ou  d'arbrisseaux  plus  sen'Sîbîëë  que 
la  vigne  aux  variations  de  i'al- 
mcvphèrc. 

Si  le  tems  est  décidément  plu- 
vieux,  il  ne  faut  pas  greffer;  l'eau 
s'infiltrerait  dans  l'incision  de  la 
greffe,  et  délayerait  le  gluten  qui 
doit  unir  la  greffe  au  sujet. 

Le  bon  choix  des  sujets  consiste 
à  les  prendre  sains  et  pourvus  de 
bonnes   racines. 

Pour   se    procurer    de     bonnes 
greffes  il  faut  les  couper  ,  comme 
une  croselte,  avec  un  peu  de  vieux 
bois.  Il  ne  sert  pas  à  la  greffe  pro- 
prement dite  ,   mais  il  concourt  à 
sa   conservation   jusqu'au   moment 
de  la  mettre  en  place.  On  doit  les 
couper  par  un  tems   sec  et  froid, 
pendant  que  la  sève  est  privée  de 
tout   mouvement.  La   fin  de    l'au- 
tomne paraît  être  l'époque  la  plus 
favorable  pour  les  cueillir.  On  les 
conserve  dans   un  cellier  ou  dans 
une  cave  où  la  chaleur  et  la  gelée 
ne    puissent  pénétrer.  On  les  en- 
fonce par  le  gros  bout  dans  un  sable 
un  peu  humide  et  jusqu'à  la  pro- 
fondeur d'un  décimètre  au  moins. 
Vingt -quatre  heures  avant  de  les 
employer ,  on  les  tire  du  dépôt  pour 
plonger  dans  l'eau  toute  la  partie 
qui    était  enfoncée  dans    le    sable. 
On  doit  tirer  la  greffe  du  tiers  in- 
férieur du  rameau  ,  c'est  -  à  -  dire 
plus    près    du    vieux    bois  que    de 
l'extrémité  supérieure.    11    faut  la 
tailler  avant  de  la  porter  aux  vignes , 
et  avec  la  précaution  de  l'y  trans- 
porter dans  l'eau  claire  ,  ahn  de  ne 
pas  interposer  des  corps  étrangers 
entre  la  greffé  et  le  sujet. 

Pour  que  les  espèces  soient  ana- 
logues ,  il  faut  que  le  nourricier 
ne  soit  pas  d'une  race  plus  délicate 
que  le  nourrisson.  Evitez ,  tant  que 
vous  le  pourrez,  de  greffer  les  blancs 
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sur  les  noirs  ;  il  réussisent ,  mais  drez  que  la  production  de  la  greffe 
sans  aucun  avantage  ;  on  est  plus  1  emporte  ;  faites  la  même  épreuve 
sûr  du  succès  en  greffant  les  cou-  avec  du  maurillon  sur  du  chasselas  , 
leurs  sur  elles-mêmes.  Aucun  arbre  et  vous  verrez  que  la  greffe  ajoute 
ne  prend  la  greffe  plus  vite  que  la  à  la  qualité  du  raisin.  On  sait  bien 
Vigne  ;  dès  l'année  suivante  elle  que  les  raisins  des  jeunes  greffes 
pousse  vigoureusement  et  dédom-  ne  produisent  pas  d'aussi  bon  vin 
mage  le  propriétaire,  pendant  plu-  que  ceux  des  mêmes  espèces  an- 
sieurs  années,  de  ses  soins  et  de  sa  ciennement  greffées;  mais  cette 
dépense.  différence    ne    dépend   pas    de    la 

Quelques  auteurs  ont  écrit  que  greffe  proprement  dite  ;  elle  ne 
la  greffe  de  la  vigne  était  nuisible  doit  être  attribuée  qu'à  la  diffe- 
à  la  qualité  du  vin  ;  mais  il  n'en  ont  rence  d'âge  dans  les  sujets.  Au  sur- 
jamais  fourni  la  preuve;  ils  n'ont  plus,  il  n'est  pas  de  moyen  plus 
jamais  donné  des  raisons  plausibles  simple  et  plus  prompt  de  changer 
de  cette  assertion.  Il  est  assez  prou-  une  mauvaise  espèce  en  une  bonne 
vé,  au  contraire,  que  la  greffe  per-  et,  nous  ajouterions,  de  rajeunir 
fectionne  le  fruit  sur  lequel  on  la  les  vieux  ceps,  si  l'art  de  provigner 
pratique.  Le  marron  d'inde  paraît  nous  était  inconnu, 
avoir  été  jusqu'à  présent  le  seul  qui  Avant  de  décrire  les  meilleurs 
se  soit  montré  rebelle  à  ce  moyen  procédés  du  provignage,  il  est  bon 
d'amélioration  ;  encore  perd-il  un  de  faire  connaître  les  vices  de  ceux 
peu  de  son  amertume  lorsqu'il  a  qu'on  emploie  le  plus  générale- 
été  greffe  plusieurs  années  de  suite  ment  dans  nos  vignobles.  On  se 
sur  iui-même.  Peut-être  qu'en  va-  contente  presque  paivtout  de  cou- 
riant  la  manière  d'opérer  et  y  re-  cher  un  sarment ,  en  laissant  subs- 
venant  toujours,  on  parviendrait,  sister  le  cep.  Le  père,  qu'on  nomme 
à  force  de  tems,  à  l'adoucir  entière-  la  mère  en  plusieurs  endroits  ,  en 
ment.  Aucun  fruit  greffe  sur  un  souffre  ,  et  on  ne  regarnit  qu'une 
sujet  sauvage  ne  perd  de  sa  qua-  seule  place  vide.  Il  est  de  fait  que 
lité  pour  prendre  celle  du  fruit  la  sève  suit  plus  facilement  et  plus 
sauvage;  un  fruit  acerbe,  au  con-  librement  une  route  qui  lui  est 
traire,  greffe  sur  lui-même  s'amé-  déjà  connue  ,  qu'elle  ne  s'en  forme 
liore  et  perd  son  acreté.  une  nouvelle.  Les  branches  gour- 

La  greffe  prend  sur  la  vigne  avec  mandes  des  arbres  ,  les  sarmens 
tant  de  facilité  et  s'anasthomose  si  qui  s'emportent  lorsque  les  vrilles 
parfaitement  ,  qu'aucune  autre  s'attachent  à  des  supports  qui  les 
espèce  d'arbre  ne  paraît  ,  mieux  forcent  de  s'élever  verticalement  , 
qu'elle  ,  destinée  par  la  nature  à  en  sont  la  preuve.  Le  cep  dont  on 
ce  moyen  de  perfection  ;  et  l'on  couche  un  rameau  est  comme  un 
voudrait  que  cette  opération  altérât  arbre  auquel  on  laisse  une  mère 
la  qualité  du  raisin,  tandis  qu'elle  branche;  elle  attire  presque  toute 
bonifie  celle  des  autres  fruits  !  cela  la  substance  de  la  tige;  et,  si  cet 
n'pst  pas  possible.  Greffez  du  mus-  arbre  pousse  quelques  rejettons  , 
cat  sur  un  chasselas  ,  et  comparez  leur  force  .,  leur  vigueur  ne  sont 
la  qualité  de  son  fruit  à  celle  du  jamais  comparables  à  celles  des  jets 
muscat  non  greffe,  vous  conyiçn-    gros  et  robustes  de  {a  mère-brançhe* 
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Supposons   un    cep    qui    ait    trois 
branches  ou  trois  cornes  ;  chacune 
de  ces  cornes  aura  sa  flèche  ,  la- 
quelle doit  produire  du  bois  et  des 
raisins.  Or,  comment  ce  cep  pourra- 
t-il  répondre  à  votre  attente,  s'il 
nourrit  un    provin  ?  Celui  -  ci    ne 
tire-t-il  pas  naturellement  la  meil- 
leure partie  de  la  substance  du  cep  ? 
ne  dérobe-t-il   pas  aux  autres  jets 
un    bien    qui  lçur   appartenait    en 
propre  ,  qui  leur  étoit  nécessaire? 
en  favorisant  l'un  ne  préjudie-t-on 
pas  aux  autres  ?   On   dira  que   le 
sarment  une  fois  couché  reçoit  de 
la  terre,  par  ses  racines,  des  sucs 
suffisans  pour  n'être  plus  à  charge 
au  cep  auquel  il  tient ,  et  que  ,  sem- 
blable à  la  crossette  que  l'on  met 
en  terre  pour  former  une  nouvelle 
plantation  ,  il  se  suffit  à  lui-même 
et  n'exige  plus  aucun  secours  étran- 
ger.   Mais  ,    qui    entretient  ?    qui 
nourrit  ce  sarment  jusqu'à  ce  qu'il 
n'ait  plus  besoin  du  cep  ?  n'est-ce 
pas    par  la    communication  conti- 
nuelle et  progressive  de  la  subs- 
tance même  du  cep  ,  qu'il  acquiert 
la   force  de  pousser  des    racines  ? 
Ce  fait  est  si  bien  démontré  ,  que 
si    vous  séparez  ,  au  printems  ,   le 
provin    de   sa   mère  -  nourrice  ,    il 
mourra   en    moins  de    huit    jours. 
La  communication  de  la  sève  était 
donc   établie  ,    nécessaire  ,    indis- 
pensable ?   C'est  en   floréal ,   prai- 
rial, messidor  et  ainsi  successive- 
ment,   que  le  provin  produit  les 
racines  qui  le  mettent   en  état  de 
pouvoir  se  soutenir  ,  l'année  sui- 
vante ,  par  lui-même.  Il  faut  donc 
que  ,  jusqu'au  moment  où  il  ne  de- 
vra plus  rien  aux   autres  ,  il  par- 
tage avec  eux  la  plus  grande  par- 
tie de  leurs   sucs  nourriciers.   On 
s  aperçoit  bien,  dès  la  récolte  sui- 
vante, de  l'effet  de  cette  fatale  di- 
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vision  ;  le  raisin  de  toutes  les  bran- 
ches -du  cep  est  maigre  et  peu 
nourri  ;  il  est  moins  vigoureux  lui- 
même  ,  et  il  se  dépouille  de  ses 
feuilles  long-temps  avant  les  autres 
ceps  qui  l'avoisinent.  On  ne  peut 
admettre  aucune  comparaison  entre 
la  première  manière  de  végéter 
d'une  crossette  et  celle  d'un  provin. 
La  crossette  est  mise  en  terre ,  on 
venant  d'être  coupée  sur  le  cep  , 
et  après  avoir  trempé  quelques 
heures  dans  l'eau ,  ou  après  avoir 
été  coupée  depuis  quelque  temps 
et  conservée  dans  du  sable  ou  dans 
une  terre  un  peu  humide.  Dans 
le  premier  cas,  elle  commencent  à 
être  en  sève  ;  l'eau  avoit  ouvert  ses 
pores  et  lui  avoit  communiqué  l'hu- 
midité nécessaire  pour  la  conser- 
ver en  terre  ;  les  conduits  séveux, 
plus  dilatés  ,  ont  facilement  ab- 
sorbé les  vapeurs  nourricières  de 
la  terre  ,  et  les  racines  ont.  poussé. 
Dans  le  second,  les  rudimens  des 
racines  commençaient  à  paraître  ; 
elles  n'ont  eu  qu'à  se  développer. 
Mais  le  provin  n'est  qu'un  sarment 
sans  préparation;  il  fait  tous  ses 
efforts  pour  produire  des  racines, 
mais  il  n'en  produira  jamais  s'il  est 
séparé  du  cep  aussitôt  qu'enterré. 
Le  provin  tire  donc  pendant  long- 
temps toute  sa  nourriture  du  cep; 
et  si  la  mère  souche  n'est  pas  dé- 
truite par  la  soustraction  de  sa 
substance,  au  moins  elle  en  sera 
épuisée.  Ce  mal  n'arriverait  pas  si , 
quand,  on  veut  provigner,  on  cou- 
chait le  cep  entier  ;  alors  le  cep  ne 
vit  plus  pour  lui ,  mais  seulement 
pour  conserver  l'existence  des  ra- 
meaux qui  doivent  le  reproduire.  Il 
est  vrai  que  ,  dans  quelques  can- 
tons, on  couche  le  cep  entière- 
ment ;  mais  on  ne  lui  donne  jamais 
une  fosse  assez  profonde.  On  se  con- 
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tente  d'égratigner  la  terre  à  la  pro- 
fondeur d'un  décimètre  et  demi  ou 
deux,  de  faire  décrire  au  cep  une 
ligne  inclinée ,  au  lieu  de  le  dé- 
chausser jusqu'à  ses  racines  :  non- 
seulement  il  est  contraint ,  forcé 
qt  gêné  dans  cette  posture  ,  mais 
il  est  sans  cesse  exposé  à  être  mu- 
tilé par  l'instrument  des  labours. 
On  se  propose,  dans  cette  opéra- 
tion ,  de  faire  pousser  au  vieux 
bois  enterré  ,  une  quantité  suffi- 
sante de  racines  propres  à  nourrir 
le  jeune  bois  et  à  l'amener  à  l'état  de 
cep  ;  et  il  arrive  qu'en  couchant 
ainsi  négligemment  une  mère- 
souche  ,  elle  pousse  peu  de  ra- 
cines ,  qu'elles  s'étendent  toutes  à 
la  surface  du  peu  de  terrain  qu'on 
a  remué  ,  et  qu'elles  sont  par  con- 
séquent exposées  à  toutes  les  in- 
tempéries des  saisons.  Au  reste,  il 
n'est  pas  un  vigneron  de  bonne  foi 
qui  ne  convienne  que  ces  sortes  de 
provins  ne  sont  jamais  de  longue 
durée,  et  qu'ils  sont  incapables  de 
retarder  la  ruine  d'une  vigne. 

Si  vous  avez  une  place  à  regar- 
nir, ou  si  vous  voulez  substituer  un 
bon  plant  à  un  mauvais,  ouvrez 
une  fosse  de  quatre  ou  six  déci- 
mètres de  profondeur ,  suivant  l'é- 
lévation des  ceps  ;  sa  largeur  doit 
dépendre  du  nombre  des  tiges  que 
vous  aurez  à  remplacer  ou  à  cou- 
cher. 11  est  impossible  d'en  pres- 
crire la  forme  ;  c'est  au  vigneron 
qu'il  appartient  de  la  juger  ;  mais 
on  ne  saurait  couper  trop  perpen- 
diculairement ses  bords,  sans  ex- 
poser le  terrain  à  écrouler  par  l'ef- 
fet des  gelées  et  des  pluies.  La  terre 
avant  été  enlevée  avec  soin  et  mé- 
nagement au  pied  du  cep,  les  ra- 
cines séparées  et  détachées,  on  dé- 
foncera la  base  de  la  fosse,  et  l'on 
couchera    horizontalement   le  cep 
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dans  le  milieu  ou  sur  l'un  des 
bords  de  la  fosse,  suivant  les  cir- 
constances et  la  nécessité,  et  l'on 
disposera  les  sarmens  dans  les  an- 
gles, pour  remplacer  les  ceps  qui 
ont  péri,  ou  qu'on  a  jugé  à  propos 
de  supprimer.  En  dressant  les  sar- 
mens contre  les  parois  de  la  fosse, 
on  évitera  scrupuleusement  de  les 
couder.  Ils  seront  légèrement  re- 
couverts de  terre  ;  mais  cependant 
assez  bien  assujettis  pour  que  les 
vents  ou  telle  autre  cause  ne  leur 
fasse  pas  perdre  la  direction  qu'on 
leur  a  donnée.  Une  fois  disposés  et 
fixés  à  la  place  qu'ils  doivent  occu- 
per ,  on  jettera  par-dessus  le  peu 
de  terre  qui  les  recouvre  ,  quelques 
pelletées  de  bon  terreau.  Ayez  l'at- 
tention ,  quand  vous  donnerez  le 
premier  labour  à  la  vigne ,  de  ne 

Eas  combler  cette  fosse ,  afin  d'o- 
liger  les  racines  qui  pousseront 
à  chaque  œil  du  sarment  couché , 
à  aller  chercher  leur  nourriture 
plutôt  dans  l'intérieur  qu'à  la  sur- 
face de  la  terre.  Cette  observation 
est  sur-tout  importante  pour  les 
vignes  plantées  dans  le  rocher  , 
dans  les  sables  et  les  graviers.  Si 
les  fosses  étaient  trop  tôt  remplies, 
les  racines  s'étendraient  dans  cette 
terre  meuble  et  y  seraient  plus 
exposées  aux  rigueurs  des  gelées 
et  de  la  sécheresse.  Taillez  le  pro- 
vinàdeux  ou  trois  jeux,  sitôt  que 
vous  l'aurez  dressé ,  et  ne  négli- 
gez pas  de  planter  le  tuteur  formé 
de  vieux  bois ,  qui  doit  servir  de 
soutien  aux  bourgeons  que  vous 
en  obtiendrez  ,  et  à  leur  faire  pren- 
dre la  direction  que  vous  jugerez 
à  propos  de  leur  prescrire.  Nous 
demandons  que  le  pieu  ou  l'écha- 
las  soit  de  vieux  bois  ,  parce  qu'on 
emploie  communément  à  cet  usage 
le  chêne  et  le  châtaignier  ,  et  que 

lorsqu'ils 
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lorsqu'ils  sont  verts  ,  ils  commu- 
niquent à  la  terre  et  de  suite  au 
jeune  plant ,  une  substance  acre , 
arnère  qui  souvent  le  fait  périr.  On 
peut  suppléer  à  la  vieillesse  du  bois 
en  le  taisant  tremper  dans  l'eau 
pendant  quelques  mois.  Par  l'effet 
de  l'immersion,  il  est  dégagé  de 
cette  substance  acrimonieuse  qui 
nuit  à  la  vigne.  N'oubliez  jamais 
de  faire  écorcer  les  bois  que  vous 
emploierez  à  former  des  échalas , 
n'importe  de  quelqu'espèce  qu'ils 
soient.  On  voit' souvent  des  pieux 
de  saule  ,  refendus  en  quatre ,  pren- 
dre racine  ,  pousser  des  branches 
et  vivre  en  parasites.  En  les  dé- 
pouillant de  leur  écorce  ,  on  les 
prive  de  la  faculté  de  végéter  ; 
d'ailleurs ,  les  insectes  piquent  l'é- 
corce ,  y  déposent  leurs  œufs  ;  il 
en  sort  des  vers  qui  se  nourrissent 
de  la  substance  du  bois  et  y  forment 
des  galeries  ;  l'humidité  les  pénè- 
tre ,  s'unit  à  la  sciure  du  bois  ,  la 
fait  pourrir  et  pourrit  en  même 
tems  l'échalas. 

Telle  est  la  bonne  méthode  pour 
provigner.  En  la  suivant  avec  exac- 
titude, on  regarnit  promptement 
et  sûrement  les  places  vides;  on 
substitue  aux  mauvais  plans  des 
plans  meilleurs  ;  on  s'assure  de  la 
qualité  et  de  la  durée  de  son  vin  ; 
on  fume ,  on  amende  insensible- 
ment sa  vigne  ,  et  sans  altérer  la 
qualité  de  la  récolte.  Mais  si  le 
propriétaire  ne  surveille  pas  lui- 
même  ce  travail,  il  sera  mal  exé- 
cuté. En  général ,  le  vigneron  sur 
la  bonne  foi  duquel  on  se  répose 
aveuglément  ,  ne  provigne  que 
dans  les  endroits  où  les  fossessont 
faciles  à  creuser  ,  parce  que  l'ou- 
vrage est  plutôt  expédié  et  le  sa- 
laire plus  aisément  gagné.  S'il  pro- 
yigne  dans  le  rocher ,  la  fosse  ne 
Tome  X. 
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sera  pas  assez  profonde  ;  il  fait 
souvent  des  provins  inutiles  pour 
profiter  du  cep  qu'il  remplace  ; 
n'étant  pas  occupé  en  hiver ,  il 
provignera  pendant  que  la  terre 
est  couverte  de  neige  ou  quand  sa 
surface  est  gelée  ;  si  le  payement 
des  provins  fait  partie  des  frais 
généraux  de  la  main  -  d'œuvre  ,  il 
n'en  fera  presque  pas  ou  du  moins 
il  n'entreprendra  d'en  faire  que 
dans  le  terrain  le  plus  facile  à 
creuser.  Ce  sera  bien  autre  chose 
si  vous  exigez  de  lui  quelques  chan- 
gemens  dans  sa  manière  ordinaire 
de  procéder  ,  si  vous  voulez  l'as- 
sujettir à  une  innovation,  quelque 
bien  entendue  qu'elle  soit.  Non- 
seulement  il  ne  donnera  pas  à  son 
travail  les  soins  de  détail  qui  en 
assureraient  le  succès;  mais  pour 
vous  en  dégoûter  vous-même  ,  il 
employera  tous  les  moyens  qui  lui 
sembleront  propres  à  l'empêcher. 
Rozier  nous  a  transmis  à  ce  sujet 
une  anecdote  qu'il  importe  aux  pro- 
priétaires de  connaître. 

Un  particulier  dans  le  Lyonnais 
et  dans  un  canton  où  le  vin  est 
précieux,  cultivait  une  vigne  de 
hauteur  moyenne.  Cette  vigne 
était  déjà  vieille  ,  il  aurait  fallu 
bientôt  l'arracher.  Rozier  lui  pro- 
posa de  la  renouveler  par  le  pro- 
vin.  Le  maître  fit  tailler  sa  vigne 
en  conséquence  et  abattre  quel- 
ques divisions  sur  chaque  cep,  afin 
d'obtenir  des  autres  des  sarmens 
forts  et  vigoureux.  A  la  fin  de  l'au- 
tomne suivant  ,  Rozier  lui  envoya 
deux  vignerons  experts  dans  ce 
genre  de  travail.  Ceux  du  parti- 
culier ne  tardèrent  point  à  cher- 
cher chicane  aux  nouveaux  venus; 
le  maître  parla  ,  les  agresseurs  se 
turent.  Les  nouveaux  venus  tra- 
vaillèrent ,  et  les    provins    furent 

l'y 
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commencés.  On  se  doute  bien  qtte 
les  épigrammes  ne  furent  pas  ou- 
bliées, le  maître  tint  lx>n,  et  l'ou- 
vrage fut  achevé.  Cependant  un 
des  anciens  vignerons  du  maître 
vint  lui  dire  avec  un  air  inquiet 
que  la  plupart  des  ceps  avaient  per- 
du pendant  la  nuit  la  direction 
qui  leur  avait  ete  donnée  ,  et 
même  que  plusieurs  s'étaient  re- 
levés. Les  vignerons  étrangers 
affirment  que  cela  ne  peut  être  , 
à  moins  qu'on  n'ait  employé  l'arti- 
fice. Le  maître  pour  s'assurer  du 
fait ,  et  voyant  que  les  ceps  couchés 
ne  se  relevaient  point  pendant  le 
jour  ,  fit  applanîr  le  terrain  voisin 
de  plusieurs  fosses  par  un  domes- 
tique de  confiance  exact  et  dis- 
cret. Le  lendemain  ,  nouvelles 
plaintes,  nouveaux  sarcasmes ,  nou- 
veaux ceps  redressés;  la  trace  des 
pieds  indiqua  heureusement-la four- 
berie. Le  maître  alla  lui  -  même 
la  nuit  suivante  faire  le  guet  dans 
un  des  coins  de  sa  vigne.  Les  ou- 
vriers ne  tardèrent  pas  à  venir 
commencer  la  même  opération  ; 
mais  les  ceps  cessèrent  bientôt 
d'être  élastiques,  et  leur  élasticité 
passa  dans  la  canne  du  maître.  Si 
ce  propriétaire  n'avait  pas  voulu 
se  convaincre  par  lui-même  du 
stratagème,  non-sulement  il  aurait 
renoncé  à  cette  méthode  ,  mais  sa 
pratique  eût  été  réputée  impos- 
sible dans  le  pays;  celte  opinion 
s'y  serait  transmise  de  père  en  fils, 
et  le  bien  ne  se  serait  jamais  fait. 
L'exemple  donné  par  ce  particu- 
lier est  suivi  maintenant  dans  tout 
le  canton. 

Quant  à  l'époque  la  plus  profore 
à  former  des  provins  ,  Olivier  de 
Serres  l'indique  en  deux  mots  : 
»  Le  tems  de  prouigt.cr  est  celui 
«  mesrae  du  planter  ,  avec  remar- 


V  I  G 

«  que  des  circonstance;-;  représen- 
«  lées  des  lieux  chauds  et  froids, 
«  secs  et  humides.  » 

La  vieillesse  d'une  vigne  ,  l'é- 
poque prochaine  de  sa  destruction 
s'annonce  par  la  faiblesse  de  ses 
pousses ,  par  le  peu  de  surface 
que  présentent  ses  feuilles,  par  la 
rareté  et  la  petitesse  de  ses  gra- 
pes.  Quand  elle  a  cessé  pendant 
deux  ou  trois  années  consécutives 
de  dédommager  le  propriétaire  de 
toutes  ses  avances  ,  de  quelque 
nature  qu'elles  soient,  et  quand  on 
ne  peut  raisonnablement  imputer 
sa  stérilité  ni  à  l'intempérie  des 
saisons  ,  ni  aux  ravages  des  in- 
sectes ,  ni  aux  vices  de  sa  culture, 
il  faut  bien  l'attribuer  à  sa  vieil- 
lesse; mais  avant  d'en  ordonner 
l'arrachage  dans  Tes  pays  où  pour 
obtenir  la  maturité  du  raisin  ,  on 
est  forcé  de  n'espacer  les  ceps  que 
de  cinq  à  sept  décimètres  ,  on  doit 
employer  un  moyen  de  la  restau- 
rer ,  de  la  vivifier,  qui  n'a  presque 
jamais  été  mis  en  usage  sans  suc- 
cès, il  consiste  à  dédoubler  les 
plans  ,  à  conserver  l'un  ,  à  suppri- 
mer l'autre,  ainsi  de  suite  alter- 
nativement et  de  manière  que  la 
plantation  n'en  conserve  pas  moins 
la  forme  du  quinconce.  Par  cette 
méthode  ,  on  peut  prolonger  d'un 
tiers  la  durée  d'une  vigne  déjà 
vieille.  Les  racines  conservées  vont 
insensiblement  occuper  la  place  de 
celles  qu'on  a  retranchées;  et  une 
moitié  des  plans  tourne  ainsi  à 
son  profit  toute  la  nourriture 
qu'elle  était  obligée  de  partager 
avec  l'autre.  Ce  n'est  pas  ici  le  cas 
de  redouter  l'effet  du  grand  espa- 
cement ;  les  organes  des  vieilles 
f)lantes  ont  perdu  leur  souplesse; 
es  canaux  qui  filtrent  la  sève  ne 
sont  plus   susceptibles  de  se  dila- 
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ter  comme    dans   la  jeunesse  ;  la  difîcatïons   dont  cette  culture   est 

sève    deviendra    plus   abondante,  susceptible,  sont  tellement  multi- 

il  est  vrai  ,  mais  son  cours    sera  pliées ,  qu'il  nous  eût  semblé  ab- 

modéré  ;  la  plante   ne   recouvrera  surde   d'entreprendre    de    les    dé- 

de  sa  vigueur  que  peu  à  peu  et  de  signer.  Au   reste,    elles    dérivent 

manière     que     la   qualité    de    ses  toutes  des  principes  généraux  ;   et 

produits  n'en  soit  pas  altérée.  nous  avons  tâché  de  les  établir  clai- 

Je  termine  ici  ce  traité.  La  plu-  rement, 
part  de  ceux  qui  ont  écrit  avant  Je  n'ai  parlé  ni  des  tranchées 
moi  sur  la  culture  de  la  vigne  en  à  faire  dans  les  vignobles  pour  fa- 
France  ,  n'ont  guère  enseigné  que  ciliter  l'écoulement  des  eaux  ,  ni 
l'art  de  se  procurer  beaucoup  de  des  maladies  auxquelles  la  vigne 
raisins.  Ce  n'était  pas  la  peine  de  est  exposée  dans  les  terrains  hu- 
faire  des  livres  pour  remplir  une  mides  ,  parce  que  je  n'ai  pas  diî 
pareille  tâche;  car  la  vigne  est  présumer  qu'on  fît  choix  d'un  sol 
tellement  vivace  de  sa  nature  ,  de  cette  nature  pour  ce  genre  de 
que  secondée  par  la  culture  la  plus  culture, 
ordinaire  ,    les   accidens   à    part  , 

elle  donne    les   récoltes    les   plus  Section     VI. 

abondantes.  Ne  voulez -vous   que  De  Ja  vigne  en  treille  ,  de  la  rc- 

du  raisin  en  quantité?  Plantez  en  co/ie  e\   fc  Ja  conservation  des 

bonne   terre  ,   fumez  souvent,  la-  raisins  (i). 
bourez  trois  ou  quatre  fois  l'année, 

taillez  long  ;  et  vous  ne  saurez  où  Cette  manière  de  disposer  les 
loger  votre  récolte.  J'ai  suivi  une  ceps  de  la  vigne  ,  en  les  adossant 
marche  différente  ;  je  me  suis  en-  à  un  mur  ,  présente  de  grands 
core  plus  occupé  de  la  qualité  des  avantages  pour  les  pays  sur-tout 
fruits  que  de  leur  abondance,  dans  où  la  vigne  en  grande  culture  ne 
l'espoir  de  me  conformer  davan-  peut  parvenir  ou  ne  parvient  que 
tage  au  goût  des  cultivateurs  qui  difficilement  à  sa  maturité.  Comme 
lisent.  Quelques-uns  regretteront  la  vigne  est  douée  d'une  force  de 
peut  -  être  de  ne  pas  trouver  ici  végétation  qui  la  rend  susceptible 
tous  les  procédés  ,  toutes  le  mé-  de  croître  dans  toutes  sortes  de 
thodes  applicables  à  la  culture  de  terres;  comme,  en  la  dirigeant  con- 
la  vigne  dans  toutes  les  circons-  tre  un  mur,  on  lui  procure  la  ré- 
tances, dans  tous  les  terrains,  à  verbération  des  rayons  du  soleil, 
..outes  les  expositions.  Mais  les  mo-  qui    double    l'intensité  de  la  cha- 


(  i  )  La  vigne  en  tonelle  ne  mûrit  que  très-difficilement  dans  les  climats  de  la 
France.  On  réunit  tous  les  jets  pour  les  dresser  au  berceau;  mais  ils  forment 
un  buisson  qui  ne  permet  pas  aux  rayons  du  soleil  de  frapper  le  raisin  ,  de  par- 
yenir  jusqu'à  lui.  Le  raisin  éprouve  à  peine  l'action  de  l'air  ;  il  est  caché  par  les 
feuilles  ;  et  elles  sont  placées  d'une  manière  si  confuse  ,  qu'elles  se  nuisent  mu- 
tuellement. Cette  manière  de  diriger  la  vigne  n'est  seulement  admissible  que  dans 
tes  régions  brûlantes  ,  et  où  les  terres  sont  excessivement  sèches,  parce  que  le  ber- 
ceau y  sert  à  maintenir  et  à  condenser  autour  de  la  plante  le  peu  de  vapeur  et 
d  humidité  qui  s'exhale. 

I  i    2, 
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leur  atmosphérique  ,  il  n'existe  pignon, et  qui  a  l'exposition  du  sud- 
peut-êtrepas  une  propriété  rurale,  est  ou  du  sud  ,  ou  sud-ouest,  peut 
même  dans  les  contrées  les  plus  être  également  propre  à  l'espalie- 
septentrionales  de  la  France  ,  où  ment  d'une  vigne.  On  rejette  i.Q 
l'on  ne  puisse  se  procurer  des  rai-  l'aspect  du  soleil  levant ,  parce  que 
sins  très-bons  à  manger.  Mais  c'est  la  vigne  y  serait  trop  fréquemment 
toujours  en  vain  ,  il  ne  faut  pas  se  exposéeauxgelées;2.°  celle  du  cou- 
le dissimuler  ,  qu'on  a  cherché  à  chant ,  parce  qu'elle  ne  jouirait  pas 
obtenir  des  vins  de  quelque  qua-  assez  long-tems  de  ses  regards  bien- 
îité  des  raisins  produits  par  des  faisans  ;  3.°  celle  du  nord ,  parce- 
treilles  ,  même  quelque    douce  ,    que  le  raisin  n'y  mûrirait  presque 

Quelque  agréable  ,  quelque  par-  jamais.  Le  propriétaire  doit  se  ré- 
umée  qu'en  fût  la  saveur.  11  faut,  gler  dans  le  choix  des  trois  pre- 
pour  la  formation  du  muqueux-  mières  expositions  dont  on  vient 
sucré  qu'on  ne  doit  pas  confondre,  déparier,  d'après  la  nature  du  sol 
comme  nous  l'avons  déjà  dit  tant  et  la  température  moyenne  du  cli- 
de  fois,  avec  le  muqueux-doux,  il  mat  qu'il  habite.  Plus  sa  demeure 
faut  que  toute  la  plante  nage, pour  se  rapproche  des  régions  humides 
ainsi  dire  ,  et  pendant  un  tems  et  froides,  moins  sa  terre  est  di- 
assez  long  ,  dans  un  bain  de  cha-  visée  ,  plus  il  doit  rechercher  le 
leur  qui  paraît  n'exister  réellement,  soleil  et  la  lumière.  Le  mêmeprin- 
au  moins  dans  nos  climats  ,  que  cipe  le  dirigera  dans  le  choix  des 
près  de  la  terre.  cépages     propres    à    former    les 

La  couleur  de  la  terre  n'est  pas    treilles.  Les  maurillons,  le  pineau, 
d'un    blanc    éclatant  comme    celle    le  sauvignon  ,  la  donne,  le  musca- 
d'un  mur  crépi  à  chaux  et  à  sable ,    det  enfumé ,  le  ciotat  ,  le  grec  ,  l'a- 
ou  enduit  de  plâtre  ;  ses  pores  sont    fricain  ,  le  malvoisie  ,  le  bordelais, 
plus  écartés  que  ceux  clés  matiè-    les  muscats,  les  chasselas  sont  tous 
res  dont  on   construit  les  murs  ,    de  très-bons  raisins, quand  ils  sont 
et  par  conséquent  elle  ne  réfléchit    parvenus  à  leur  point  ;mais  ils  ne 
pas  les  rayons  du  soleil  avec  autant    mûrissent  pas  tous  à  la  même  tem- 
de  force  que  ceux-ci  ;   mais  elle  se    pérature.  Le  bordelais ,  par  exem- 
pénètre  de   leur  chaleur   pendant    pie,  qui  produit  un  excellent  raisin 
Je  jour  ,  et   elle   la  transmet  aux    dans   la    ci-devant     Guienne  ,    ne 
plantes  pendant  la  nuit.  Il    paraît    donne  dans    le   climat  de  Paris  , 
qu'une    chaleur  durable    est    plus    même  en  treille,  que  du  verjus  ;  et 
propre  au  développement  du  prin-    il  n'y   est  guère    connu   que   sous 
cipe  sucré  qu'une  chaleur  plus  fort    ce  nom.  Les    muscats  ,  cultivés  en 
te  ,  mais  de   moindre  durée  ;  aussi    plein  champ  dans  nos  départemens 
avons-nous  observé  que  les   murs    méridionaux  ,    y   rapportent    des 
en  terre  et  en  brique  sans  enduits,    fruits  exquis  ;  et  les  mêmes  cépa- 
sont  plus    favorables  à  la  maturité    ges,  quoique  dirigés  en  espalier,  ne 
des  fruits  en    général  ,    que   ceux    mûrissent  que  difficilement  et  très- 
formés  de  grosses  matières ,  crépis    rarement    dans  nos   provinces  du 
à  chaux  et  à  sable,  ou  recouverts    centre.  Le  climat   a  une  telle  in- 
de  plâtre.  fluence  sur  les  variétés  et  les  races 

Un  mur  servant  de  clôture  ou  de    de  la  vigne  3  que  telle  qui  est  pré- 
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coce  dans  un  lieu  ,  respectivement  l'œuvre  et  travaillaient ,  pour  ainsi- 
à  ses  congénères  ,  est  plus  tardive  dire  sans  relâche  ,  sur-tout  depuis 
qu'elles  dans  un  autre.  Au  nord  de  le  moment  où  le  raisin  était  tourné, 
ïa  Loire  ,  les  races  blanches  mûris-  jusqu'à  celui  de  la  cueillette, 
sent  ordinairement  les  dernières  ;  Quelles    que  soient  les  espèces 
et  en  s'approchant  du  midi,  on  voit  de  raisin  dont  vous  vous  proposez 
leur  maturité  précéder  celle  des  ce-  de  former  une  ou  plusieurs  treilles , 
pages  colorés.  Cependant  il  en  est  n'hésitez  pas  à  leur  consacrer  ex- 
une  espèce ,  parmi  celles  que  nous  clusivement  un  mur  bu  une  grande 
avons  nommées  ,  dont  les  produits  partie  du  mur. 
peu  recommandables  ,  il  est  vrai  ,  L'usage  de   planter  alternative- 
pour  être  convertis  en  vin  ,  jouis-  ment  un  cep  de  vigne  ,  un  pêcher 
sent  de  la  réputation  la  mieux  mé-  ou  un  poirier  est  très-vicieux.  Il  n'y 
ritée ,  comme  fruits  de  table,  com-  a  pas  un    bon  écrivain  sur  le  jar- 
me   comestibles.  Je  parle  du  chas-  dinage  qui  ne  le  condamne.  Pour 
selas  :  il  réunit  la  double  qualité  ,  vouloir  trop  avoir  on  n'a  rien    ou 
et  de  le  disputer  ,  pour  la  saveur,  presque  rien.  Les  racines  de  ces 
-    aux  raisins  les  plus  exquis  ,  et  d'être  diverses   plantes  se  rapprochent, 
si  peu  délicat  sur  le  climat,  que  ,  se  mêlent  les  unes  avec  les  autres, 
dirigé  en  treille, placé  à  une  bonne  et   se    nuisent    mutuellement.    La 
exposition  et  cultivé  avec  soin  ,  il  vigne,  comme  plus  vivaee,  affame 
prospèresur  presque  tousles  points  tellement   celles  qui  l'avoisinent  , 
de  la  France.  On    connaît   la    re-  qu'elle  finit  par  les  stériliser  et  les 
nommée    des    chasselas   de    Mon-  détruire.   On  cherche  en    vain   à 
treuil  ,  de   Fontainebleau    de  Te-  justifier    cette  méthode   en   disant 
meri.  Ce  genre  de  culture   réussit  qu'on  se  borne  à  tirer  de  chaque 
si  bien    dans  ces  endroits  à   ceux  cep  un  seul  cordon  qui  ,  adossé  au 
qui  s'en  occupent  ,  que   quelques  chaperon,  occupe  peu  de  place  et 
personnes  pensent  qu'ils  emploient  par  conséquent  ne  peut  nuire  aux 
des    moyens   particuliers,  dont  ils  arbres,  dont  il  ne  tait  que  le  cou- 
font    un    mystère  aux  étrangers  ;  ronnement. Maison  ne  réfléchit  pas 
mais  c'est    une  erreur  :    ils  n'ont  que  cette  tige  en  cordon  se  garnit 
d'autre   secret    que     de    donner  à  d'un  large  et  épais  feuillage  qui, 
cette  culture  tous  les  soins  de  dé-  formant  une  espèce  d'auvent  par- 
tait dont  elle  est  susceptible.  Nous  dessus  l'arbre,    lui  ravit  les  bien- 
avons  vu  dans  le  beau  jardin  plan-  faits  des  pluies  et  des  rosées  ,  lui 
té   à   Ris  ,  par    l'ancien    musicien  donne  de  l'ombre  ,  et  s'oppose  au 
Cupis  ,   des    treilles    de   chasselas  renouvellement  de  l'air  indispen- 
bien  soignées  ;  le  raisin  qu'elle  pro-  sable  pour  sa  respiration.  D'ailleurs 
duisait  formait  la  principale  bran-  les  pampres  forment  des  gouttières 
che  du    revenu  de  cet  artiste  ,  et  sur  les  branches  et  sur  les  fruits 
ne  le  cédait  à  celui   de  Fontaine-  des  arbres  à  noyaux  ,  qui,  lors  des 
bleau  ,  ni  pour  la  qualité  ,  ni  pour  grandes  averses^  cavent  et  carient 
l'abondance  de  la  récolte  ,  ni  pour  leurs  blessures  ou  leurs  cicatrices  , 
sa  valeur   vénale  ;    mais  Cupis  et  et  font  extravaser  la  sève  de  tous 
ses  successeurs  cultivaient  par  eux-  les  côtés,  où  elle  se  montre  peu 
mêmes  ;   ils  mettaient  la  main  à  après   en  consistance   de  gomme. 
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Le  mauvais  effet  de  ces  cordons  do-  il  faut  fixer  un  terme  au  prolon- 
minant  d'autres  arbres  est  très-re-  gement  de  ses  branches-mères.  Le 
marquable.  Il  est  peu  d'agriculteurs  degré  d'élévation  du  mur  et  l'es- 
qui  n'aient  été  à  portée  de  voir  le  pèce  de  la  vigne  doivent  servir  de 
bras  d'une  treille  arrêtés,  par  exem-  règle  pour  l'espacement  des  ceps, 
pie  ,  perpendiculairement  à  l'axe  Plus  le  cep  est  destiné  à  couvrir 
d'un  pêcher  dirigea  la  montreuil.On  de  surface  en  hauteur,  moins  on 
voit  que  toutes  les  branches  qui  doit  laisser  prendre  d'étendue  à 
partent  du  côté  surmonté  par  la  ses  bras  ou  à  ses  branches  horizon- 
vigne  sont  basses,  foibles  et  lan-  taies.  Par  exemple,  si  le  mur  est 
guissantes,  et  que  toutes  celles  du  bas,  s'il  n'est  élevé  que  d'un  mètre 
côté  opposé  sont  fortes,  vigou-  cinq  décimètres,  on  ne  pourra  ti- 
reuses, d'une  belle  venue  et  dis-  rer  de  l'arbre  que  deux  cordons, 
posées  à  prendre  l'essor  de  l'index  un  à  droite,  l'autre  à  gauche  ;  mais 
pendance;  elles  dépasseraient  bien-  ils  pourront  être  prolongés  jusqu'à 
tôt  le  cordon  de  la  vigne  ,  si  le  jai>  cinq  mètres  chacun  ;  et  leurs  pieds 
nier  n'avoit  soin  de  les  incliner  être ,  par  conséquent  espacés  du 
quand  il  les  palisse.  Ce  lait  prouve  double.  Si  le  mur  est  élevé  de  deux 
assez  qu'en  persistant  à  prolonger  mètres,  les  cordons  de  la  vigne  se- 
des  cordons  de  vigne  au-dessus  des  ront  doublés  sans  inconvénient;  elles 
espaliers ;  on  s'obstine  seulement  à  produira  deux  branches  horizonta- 
mal  faire.  les  de  chaque  côté;  la  branche  s*u- 
Si  le  mur  que,  vous  avez  choisi  périeure  plus  élevée  que  l'inférieure 
pour  y  adosser  une  vigne  n'est  pas  d'environ  cinq  à  six  décimètres: 
construit  en  terre,  en  pisé  ou  en  dans  ce  cas,  on  placera  les  ceps  à 
briques  bien  jointes ,  faites  le  re-  sept  mètres  les  uns  des  autres, 
vêtir  d'un  bon  enduit  de  plâtre  ou  Enfin  si  le  mur  est  porté  à  une 
crépir  de  mortier  à  chaux  et  à  sable,  élévation  d'un  tiers,  de  moitié  ou 
Il  est  important  que  toutes  les  cre-  de  plus  encore,  et  si  l'on  présume 
vasses,  que  tous  les  trous  dispa-  pouvoir  tirer  des  tigestrois, quatre 
roissent;  ils  serviraient  de  retraite  ou  cinq  cordons,  il  faudra  rappro- 
aux  insectes  nuisibles  à  la  vigne  :  cher  les  ceps  dans  la  même  pro- 
et  vous  aurez  assez  d'autres  enne-  portion  ,  et  ne  pas  oublier  que  plus 
mis  à  combattre  ;  d'ailleurs  les  sur-  on  les  force  à  s'élever ,  que  plus 
faces  unies  sont  les  plus  favorables  on  présente  à  la  sève  de  différentes 
à  la  maturité  des  fruits.  Comme  routes  à  parcourir  en  sens  verti- 
nous  n'avons  point  à  redouter  la  cal,  plutôt  on  doit  arrêter  sa  mar- 
surabondance  de  la  sève  pour  ce  che  en  largeur  ou  dans  les  con- 
genre  de  culture,  parce  que  nous  duits  placés  horizontalement.  Mais 
nous  procurons  par  le  moyen*  du  soit  que  vous  espaciez  vos  ceps  de 
reflet  toute  la  chaleur  qui  lui  est  dix ,  de  sept  ou  de  cinq  mètres  , 
nécessaire  ,  nous  ne  craignons  ni  n'oubliez  pas  qu'il  est  des  espèces 
la  multiplication  des  racines,  ni  plus  vivaces  les  unes  que  les  ail- 
le nombre  des  feuilles  ,  ni  le  vo-  très.  La  végétation  du  pineau,  du 
lume  et  l'étendue  qu'elles  donne-  muscadet,  du  sauvignon  ,  du  cio- 
ront  à  la  plante.  Cependant  puis-  tat ,  du  grec  est  beaucoup  moms 
qu'elle  doit  être  soumise  à  la  taille,  forte  que  celle   des  muscats  ,  des 
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delais. La  différence  qui  existe  en- 
re  leurs  diverses  manières  de  vcv 
géter  et  de  croître  est  très-remar- 
quable.  Les  premiers  portent  com- 
parativement aux  autres  _,  des  grap- 
pes et  des  grains  petits ,  des  feuilles 
minces  et  étroites  ,  et  leur  subs- 
tance moelleuse  occupe  peu  de 
place.  On  présume  assez  qu'il  y 
aurait  de  l'inconséquence  à  vouloir 
obtenir  autant  de  produits  des  unes 
que  des  autres;  ainsi,  en  restrei- 
gnant à  une  moindre  étendue  les 
branches  des  ceps  les  plus  délicats , 
on  peut  les  rapprocher  davantage 
les  uns  des  autres  dans  la  plantation. 
Je  suppose  votre  mur  prêt  et 
vos  espèces  déterminées.  Si  le  ter- 
rain dans  lequel  vous  voulez  plan- 
ser  est  sec  et  léger ,  ou  calcaire  ,  où 
s'il  repose  sur  un  banc  de  marne, 
faites  creuser  en  brumaire,  à  deux 
décimètres  de  la  muraille,  des  trous 
de  sept  décimètres  de  profondeur 
et  d'un  mètre  carré  d'ouverture; 
si  la  terre  est  humide ,  argileuse, 
de  simples  trous  seraient  suffisans  ; 
les  racines  auraient  trop  de  peine 
à  la  pénétrer;  faites  faire  une  tran- 
chée d'environ  un  mètre  en  tous 
sens;  garnissez  le  fond  d'une  couche 
de  pierres,  degravois,  de  cailloux 
et  de  gros  sable.  Cette  couche  don- 
nera une  issue  aux  eaux  ;  elle 
assainira  le  terrain ,  mais  il  sera 
bon  de  la  recouvrir  de  même  que 
la  terre  du  fond,  dans  des  trous 
simples ,  de  quelques  travers  de 
doigts  de  bonne  terre  végétative  , 
mêlée  d'un  tiers  de  marne  et  d'un 
tiers  de  sable  de  ravins.  Evitez  toute 
parcimonie  dans  les  frais  d'une  telle 
plantation  ;  si  rien  n'y  manqne ,  elle 
aura  la  durée  des  siècles.  Placez  vos 
marcottes  ou  vos  plants ,  quels  qu'ils 
soient  ;  au  lieu  et  à  la  distance  que 
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m  citez  pas  qu'on  piétine  la  ïcnë 
dont  on  les  recouvre  ;  celle  qui 
formait  la  surface  du  soi  doit  être 
la  première  employée.  Dès  la  pre-> 
mière  année,  chaque  cep  vous  don- 
nera plusieurs  pousses,  dont  une 
au  moins  assez  forte  pour  devenir 
une  bonne  tige.  Si  par  J'efïet  de 
quelque  circonstance  imprévue,au- 
cun  des  sarmens  nouveaux  d'un 
cep  ne  répondait  à  votre  attente, 
dans  la  première  année  ,  faites  les 
tous  disparaître  au  tems  de  la  taille. 
La  pousse  de  la  seconde  année  vous 
donnera  le  jet  que  vous  attendez  ; 
laissez -le  subsister  seul  :  enlevez 
sur  la  souche  tous  les  brins  qui 
partageraient  sa  nourriture  ,  et 
quand  il  sera  parvenu  a  la  hauteur 
de  plus  d'un  mètre,  taillez  vers  la 
fin  de  l'automne,  tout  ce  qui  excède 
cette  mesure;  éteignez  tous  les  yeux 
inférieurs  et  ne  laissez  subsister  que 
les  deux  boutons  les  plus  voisins 
de  la  taille  :  il  en  sortira  deux  bour- 
geons qui ,  étant  tirés  l'un  à  droite , 
l'autre  à  gauche,  vous  les  fixerez 
à  la  muraille  et  dans  une  direction 
parfaitement  horizontale  ,  avec  des 
loques  que  vous  serez  libre  de 
remplacer  ensuite  par  de  simples 
crochets  de  bois.  Ces  rameaux 
formeront  la  première  division  de 
la  tige  et  suffiront  pour  former  une 
treille  à  deux  branches.  Les  deux 
points  d'où  elles  partent  ne  sont 
pas  géométriquement  placés  vis-à- 
vis  l'un  de  l'autre  ;  mais  il  ne  s'en 
faut  ordinairement  que  de  la  dis- 
tance d'un  bouton  à  l'autre  :  cette 
petite  irrégularité  esta  peine  re- 
marquable. Pour  vous  procurer 
deux  nouvelles  divisions  supérieu- 
res, ménagez  les  deux  sarmens 
qui  sortiront  sur  chaque  branche 
des  deux  yeux  les  plus  voisins  de 
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chaque  coudure  ;  laissez-les  croître  quatre  ans.  On  peut  tailler  sur  les 
verticalement;  taillez-les  après  la  espèces  les  plus  vivaees,à  trois  et 
maturité' du  bois,  à  la  hauteur  de  quatre  nœuds  et  à  un  ou  deux  tout 
quatre  ou  cinq  décimètres  :  étei-  au  plus  sur  les  races  délicates,  à 
gnez  ,  comme  vous  l'avez  déjà  fait  proportion  de  leur  force.  Il  est  à 
sur  le  sarment  dont  vous  avez  for-  propos  de  supprimer  de  tems  en 
mé  une  tige,  tous  les  yeux  infé-  tems  sur  les  unes  et  sur  les  autres  le 
rieurs  à  celui  qui  avoisine  la  taille,  bois  dé  l'année  et  celui  de  deux  ans 
et  il  sortira  de  même  de  celui  ci  qu'on  prévoit  devoir  jetter  delà  con- 
Un  rameau  qui  ,  appliqué  horizon-  fusion  dans  l'ensemble  des  produits, 
talement  au  mur  ,  formera  une  ou  les  multiplier  avec  excès.  Quel- 
double  branche  à  chacun  des  côtés  ques  amateurs  du  jardinage  pos- 
de  la  tige.  Si  la  hauteur  du    mur  sèdent  des  treilles  dirigées  avec  l'art 

Î)ermet  de  donner  encore  plus  d'é-  et  dans  l'ordre  dont  nous  venons  de 
évation  a  la  treille,  en  multipliant  donner  le  modèle.  Il  faut  les  avoir 
ses   branches  ,  on  peut  répéter  le  vues  pour  se  faire  une  idée   de   la 
même  procédé  trois  ,  quatre,  cinq  fraîcheur  d'une  pareille  décoration  , 
fois  ,  et  tout  autant  qu'on  en  a  be-  de  la    beauté  des    fruits  et    de  la 
soin.  Le   cep    était-il  déjà  fort  au  richesse    des  récoltes  ,    sur  -  tout 
moment  de  la  plantation  ?  c'est  une  quand     les     soins    du    cultivateur 
avance  précieuse  :  il    donnera  du  viennent  seconder  à  propos  les  dis- 
fruit dès  la   seconde  année.   A    la  positions  naturelles  de  ses   sortes 
quatrième,  il  couvrira  une  grande  de  vignes.    On   ne    peut    lui  offrir 
étendue    de  muraille  et   produira  de  meilleur  exemple  à  cet  égard  , 
une  récolte  abondante.  Toutes  les  que  la  pratique   des   habitans    de 
grappes  sont  portées  par  le  jeune  Fontainebleau   et    de   Tomeri.    A 
bois  qui  sort  des  branches  horizon-  peine  le  fruit  est  noué,  qu'ils  ap- 
tales  ,  et  c'est  sur  ce  bois  de  l'an-  pliquent  des  échelles  aux  murailles 
née  qu'on  exécute  la  taille.  Le  cul-  et   s'en  servent    deux  fois  le  jour 
tivateur  opérant  ici    sur  un   sujet  pour  observer  jusqu'aux  moindres 
sain   et    presque  toujours  très-vi-  effets  de  la  végétation.  Armés  de 
goureux,  il  est  moins  assujetti  aux  ciseaux  et  d'une  broche  de  fer  un 
petites  précautions  ,  que  s'il  tra-  peu  courbée  vers  l'un  de  ses  bouts  , 
vaillait  sur  les  plants  faibles  et  dé-  on  les  voit  occupés  ,   tantôt  à   re- 
licats  de  nos  vignes  en  grande  cul-  trancher    le    petit    péduncule  des 
ture.  Qu'il  se  garde  cependant  de  grains  qui  ont  coulé,  tantôt  à  sup- 
tirer   indiscrètement   à    fruit  :  s'il  primer   les   grains  même  qui    pa- 
commettait  cette  imprudence  pen-  raissent  de   faible  venue  ou  qu'on 
dant  quelques   années  de  suite,  il  suppose    devoir    mettre  obstacle  , 
ruinerait  sa  treille  ;  il  faudrait  bien-  par  leur  pression,  au  développe- 
tôt ,    si-non  l'arracher  ,    du  moins  ment  des  mieux    nourris.  Souvent 
supprimer  tout  le  vieux  bois  pour  le  cultivateur  enlève  d'un  coup  de 
se   procurer  des    mères  -  branches  ciseaux  quatre  ou  cinq  centimètres 
nouvelles ,  et  quelques  récoltes  ex-  de  la  base  de   la    grappe  ,  parce 
traordinairesqu'onauraitobtenues,  qu'elle  parvient  rarementau  même 
ne  dédommageraient  pas  d'une  pri-  degré    de   maturité  que  la   partie 
varion  absolue    pendant    trois  ou  supérieure    et  qu'elle   absorbe   en 
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Vain  une  certaine  quantité  de  sève,  scarabées  n'y  puissent  trouver  d'a- 
il n'est  pas  une  seule  grappe  qui  syle.  Quant  aux  oiseaux  ,  la  pré- 
échappe dans  le  cours  de  la  journée  sence  presque  continuelle  du  cul- 
à  leurs  soins  attentifs,  on  pourrait  tivateur  suffit  pour  les  écarter, 
dire,  à  leur  sollicitude,  et  ils  pro-  Il  est  certain  que  celui  qui  pos- 
longent  cet  exercice  jusqu'au  mo-  sède  de  vastes  enclos  ,  ou  qui  est 
ment  delà  cueillette.  Plus  l'époque  obligé  de  partager  ses  soins  entre 
de  la  maturité  s'approche,  plus  ils  plusieurs  genres  de  cultures,  ne 
redoublent  de  vigilance.  La  broche  peut  mettre  la  même  assiduité  dans 
dont  nous  avons  parlé  leur  sert  ou  la  direction  et  l'entretient  de  ses 
à  arracher  les  grains  pourris  ou  treilles,  qui  sont  plutôt  pour  lui 
ceux  qui  ont  été  attaqués  par  quel-  un  objet  d'agrément  que  d'utilité  : 
ques  insectes.  Ils  en  font  usage  aussi  mais  il  ne  fallait  pas  laisser  ignorer 
pour  tirer  hors  des  branches  les  que  les  succès  extraordinairesqu'ob- 
grappes  que  les  rayons  du  soleil  tiennent  les  habi  tans  de  Montreuil, 
ne  pourraient  frapper ,  et  pour  de  Fontainebleau  et  de  Tomeri  , 
écarter  les  feuilles  qu'ils  ne  croyent  tiennent  aux  grands  soins  qu'ils 
pas  devoir  supprimer  ,  mais  qui  donnent  à  cette  sorte  de  culture  ; 
empêcheraient  le  raisin  de  contrac-  et  il  faut  convenir  aussi  qu'ilsy  sont 
ter  cette  belle  couleur  d'ambre  dans  provoqués  par  un  grand  intérêt, 
les  races  blanches,  et  ce  beau  ve-  Revenons  aux  ennemis  des  treilles, 
louté  noir  ou  pourpré  dans  les  Plus  elles  sont  éloignées  de  la 
espèces  colorées, qui  sontun  témoi-  maison,  moins  on  les  visite,  et  plus 
gnage  non  équivoque  de  la  saveur  le  raisin  est  exposé  à  devenir  leur 
douce  et  de  la  bonté  du  fruit.  On  proie.  Les  rats  et  les  loirs ,  les  mou- 
exécute  chacun  de  ces  procédés  ches,  les  oiseaux ,  ceux  à  gros  bec 
avec  autant  de  promptitude  que  de  sur-tout  ^  lui  font  une  guerre  conti- 
légèreté.  On  évite  soigneusement  nuelle.  Les  grains  les  plus  doux  , 
de  ne  porter  que  le  moins  possible  la  les  plus  mûrs  ou  les  plus  prêts  de 
main  sur  les  grappes,  afin  de  ne  pas  la  maturité,  sont  constamment  l'ob- 
les  priver  de  cette  espèce  de  duvet  jet  de  leur  choix:  il  ne  s'y  trompent 
aérien  qu'on  nomme  fleur  et  qui  jamais.  On  tend  des  assommoirs  , 
est  une  qualité  pour  le  raisin  comme  des  quatre-de-chiffre  pour  détruire 
pour  la  pêche.  les  petits  quadrupèdes;  on  suspend 
Les  habitans  de  Fontainebleau  de  distance  en  distance  des  fioles 
n'ont  guère  à  redouter  les  atteintes  aux  trois  quarts  remplies  d'eau 
des  insectes  et  des  oiseaux.  Près-  sucrée  ou  miélée,  pour  attirer  et 
que  toutes  leurs  treilles  sont  pla-  noyer  les  mouches.  Pour  soustraire 
cées  près  des  habitations  et  dans  des  le  raisin  à  la  voracité  des  oiseaux , 
cours  pavées  (  i),  assez  propre-  on  a  imaginé  d'introduire  les  grap- 
ment  tenues  pour  que  les  insectes-  pes  ou  dans  des  sacs  de  papier  huilé  3 


(i)  Le  pavé  y  produit  un  autre  bien.  Autant  il  serait  déplacé  sur  un  terrain  hu- 
mide ,  argileux  ,  parce  qu'il  faciliterait  la  pourriture  des  racines  ;  autant  il  est  avan- 
tageux sur  la  terre  aréneuse  et  excessivement  sèche  de  ce  canton.  Le  pavé  en  met- 
tant obstacle  à  Pévaporation  de  l'humidité  souterraine  ,  la  retient  au  pied  des  plantes  , 
et ,  par  ce  moyen  ,  en  favorise  puissamment  la  végétation. 
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ou  dans  des  sacs  de  crin.  Mais  ces 
divers    moyens    ne   sont  pas  sans 
Jnconvéniens.   Les   sacs    de  papier 
huilé  sont  un  obstacle  à  la  circula- 
tion de  l'air  ,   à   l'action  des  rayons 
du  soleil  ;  le  raisin  qu'ils  enferment 
mil  rit  maletn'est  jamais  coloré.  Ce 
n'est  pas  tout,  les  rats  attaquent , 
mangent  ou  déchirent  ces  sacs  ,  et 
quand  ils  restent  entiers,  ils  com- 
muniquent au  raisin    un  goût  de 
rancidité.  Le  tissu  des  sacs  de  crin 
est  moins    serré  ,    l'air    pénètre  à 
travers  leur    tissu  :  mais    le  soleil 
n'atteint  pas  le  fruit  qu'ils  contien- 
nent. Agités  par  les  vents  y  pendant 
les    orages    et   les    tempêtes  ,   les 
pointes  dont  leur  intérieur  est  hé- 
rissé   frappent    incessamment    les 
grains,  les  meurtrissent  et  les  dis- 
posent par  toutes  ces  petites  plaies 
à  contracter  promptement  la  pour- 
riture. Le  raisin  ainsi  conservé  ne 
peut  donc  être  un  fruit  de  garde  ? 
mais  sous  cette  enveloppe  de  crin  , 
il  n'est  pas  même  à  l'abri   de   l'at- 
taque   des    merles    et    des    geais. 
Quand    aucune    autre    récolte   ne 
couvre  plus  la  terre  ,  à  l'époque  où 
le  raisin  est  le  seul  fruit  qui  pende 
encore   aux  arbres  ,   ces  oiseaux  , 
pressés  sans  doute   par  la   faim  , 
dirigés  par  l'instinct  que  la  nature 
leur  a  départi,    devinent  ,    on  ne 
sait  comment ,  que  ces  sacs  recè- 
lent un   aliment   précieux  ;  ils   les 
attaquent  à  coups  de  bec  avec  une 
vigueur  ,  avec  un  acharnement  qui 
leur  assure   toujours  la  victoire  , 
si  un    coup  de  fusil  tiré  à  propos 
ne  les  frappent  de  terreur  et  ne  les 
disperse.    Quelques    mobiles    que 
soient  les   épouvantails  ,   quelque 
forme  grotesque  qu'on  leur  donne, 
quelque   soin  que  l'on  prenne    de 
les  changer  souvent ,  les  oiseaux  s'y 
habituent  et  ne  tardent  pas  à  les 
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braver.  Mais  j'ai  vu  des  treilles  voi- 
sines même  des  grands  bois  ,  où 
ces  animaux  sont  plus  nombreux 
que  par-tout  ailleurs,  entièrement 
garanties  de  leurs  attaques  ,  par 
l'attention  qu'on  avait  de  tirer 
quelques  coups  de  fusil  le  long  des 
murs,  à  trois  différentes  époques 
de  la  journée  ,  le  matin  à  une  de- 
mi-heure de  soleil ,  vers  midi  ,  et 
le  soir,  une  ou  deux  heures  avant 
le  coucher  de  cet  astre.  On  répète 
ces  explosions  pendant  quelques 
jours  de  suite  ;  on  étend  d'abord 
quelques-uns  de  ces  petits  picoreurs 
sur  la  place  ;  et  cet  exemple  ne 
reste  pas  sans  effet. 

On  connaît  le  plus  haut  point 
de  maturité  auquel  le  raisin  puisse 
parvenir  dans  le  climat  où  l'on  ha- 
bite par  la  couleur  des  grains  , 
par  la  pâleur  des  feuilles  ,  et  sur- 
tout par  le  dessèchement  du  pé- 
duncule  et  de  la  rafle.  Tandis  que 
la  queue  du  raisin  et  sa  grappe 
sont  encore  verts ,  c'est  une  preuve 
que  la  sève  y  circule  et  qu'elle  par- 
vient jusqu'au  grain  ;  ainsi  il  n'est 
pas  encore  parvenu  au  degré  de 
maturité  auquel  il  est  susceptible 
d'atteindre.  Mais  dès  que  la  rafle 
et  son  péduncule  sont  devenus  de 
couleur  brune^  dès  qu'ils  ont  pris 
une  consistance  tout -à- fait  li- 
gneuse ,  ils  ne  filtrent  plus  de  sève  ; 
ils  n'ont  plus  rien  à  communiquer 
au  fruit  :  il  est  tems  de  le  cueillir. 
Nous  avons  cité  quelques  bons  vi- 
gnobles ,  il  est  vrai  ,  où  l'on  est 
dans  l'usage  de  laisser  le  raisin  aux 
ceps  assez  long-tems  encore  après 
cet  indice  de  sa  maturité,  pour  lui 
faire  perdre  son  eau  surabondante, 
pour  concentrer  encore  le  mu- 
queux-sucré.  Mais  le  raisin  de  treille 
est  destiné  à  être  conservé  dans  le 
fruitier  :  c'est-là  qu'il  doit  se  per- 
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fectîonner.  Si  on  le  laissait  exposé 
aux  premières  gelées  ,  son  enve- 
loppe durcirait  ;  il  serait  beaucoup 
moins  agréable  à  manger. 

Soyez  encore  plus  délicat  sur  le 
choix  d'un  beau  jour  pour  récolter 
le  raisin  ,  que  pour  cueillir  tout 
autre  fruit,  car,  pour  se  conser- 
ver ,  il  veut  être  rentré  très -sec. 
A  mesure  que  le  coup  de  ciseaux 
sépare  les  grappes  de  la  treille  ,  et 
que  vous  en  avez  détaché  avec  une 
aiguille  tous  les  grains  suspects  , 
étendez  légèrement  les  grappes  sur 
des  claies  garnies  d'un  lit  de  mousse 
très -sèche;  ne  le  touchez  que  le 
moins  possible;  isolez -les  sur  la 
claie  ,  et  quand  elle  sera  couverte 
d'une  simple  couche  de  fruit ,  faites- 
la  transporter  à  la  maison,  comme 
sur  une  civière  par  deux  personnes 
qui  éviteront  avec  soin  les  heurts 
et  les  secousses.  Déposez  successi- 
vement toutes  vos  claies  en  lieu 
sec  sans  toucher  au  raisin.  Il  est 
sans  doute  inutile  de  dire  qu'elles 
doivent  être  placées  l'une  à  côté 
de  l'autre  ,  et  non  les  unes  par 
dessus  les  autres.  Si  la  journée  du 
lendemain  est  belle ,  sereine  ,  si 
les  nuages  n'interceptent  point  les 
rayons  du  soleil  ,  on  portera  de 
nouveau  et  avec  les  mêmes  précau- 
tions, les  claies  dans  le  jardin  ;  le 
raisin  y  sera  exposé  à  la  plus  forte 
chaleur  de  la  saison  ;  après  quel- 
ques heures  on  retournera  légère- 
ment les  grappes  ,  et  quand  elles 
seront  dégagées  de  toute  humidité 
extérieure,  on  les  introduira  dans 
le  fruitier. 

Le  lieu  le  plus  propre  à  leur  con- 
servation ,  doit  être  sec  et  d'autant 
moins  aéré  que  l'humidité  s'intro- 
duit d'autant  plus  que  l'air  pé- 
nètre plus  aisément  ou  se  renou- 
velle plus  souvent.  Tous  les  moyens 
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de  conserver  le  raisin  ,  de  même 
que  les  autres  fruits ,  sont  bons  , 
dès  qu'ils  les  mettent  à  couvert  de 
l'action  de  l'air ,  puisque  c'est  elle 
qui  d'abord  le  flétrit  pour  le  cor- 
rompre bientôt  après.  Les  méthodes 
suivantes  sont  incontestablement 
les  plus  sûres. 

i.°  Suspendez  les  grappes  à  des 
cordeaux  ou  à  des  gaulettes  de 
bois  très-sec,  et  de  manière  qu'elles 
ne  se  touchent  ni  les  unes  ni  les 
autres.  Quelques  personnes  por- 
tent l'attention  jusqu'à  fixer  les 
grappes  aux  cordeaux  ou  aux  gau- 
lettes ,  avec  des  fils  attachés  au 
petit  bout  de  la  grappe.  Par  ce 
moyen  elles  procurent  à  chaque 
grain  un  isolement  précieux  pour 
sa  conservation.  Cette  manière  de 
garder  le  raisin  est  la  plus  simple 
et  la  plus  commune  ;  toutefois 
quand  les  circonstances  locales  se 
trouvent  d'accord  avec  les  soins 
du  surveillant,  et  que  celui-ci  ne 
laisse  séjourner  à  la  grappe  aucun 
grain  entaché,  il  n'est  pas  rare  de 
pesséder  d'excellens  raisins  après 
sept  à  huit  mois  de   récolte. 

2.0  Faites  faire  une  ou  plusieurs 
caisses  d'un  mètre  en  tout  sens  , 
selon  la  quantité  de  raisins  qu'on 
veut  conserver  ;  faites  garnir  leur 
intérieur  de  gaulettes  ou  de  ficelles 
auxquelles  vous  suspendrez  les 
grappes,  sans  qu'elles  puissent  se 
toucher.  Fermez  ces  caisses  ;  ap- 
pliquez un  enduit  de  plâtre  sur 
toutes  les  jointures  ;  faites  le  trans- 
porter à  la  cave  et  recouvrir  de 
deux  ou  trois  décimètres  de  sable 
fin  et  très  -  sec.  Le  raisin  se  con- 
serve ainsi  très-long-tems  ;  mais 
, si-tôt  que  chaque  caisse  est  enta- 
mée j  il  en,  faut  promptement  con- 
sommer le  fruit. 

3.°  Choisissez  un  hectolitre  qui 
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ait  contenu  de  bon  vin  ;  arrangez- 
y  les  grappes  comme  ci -dessus; 
renfoncez  cette  pièce  ;  introdui- 
sez-la dans  une  seconde  futaille  ; 
remplissez  de  vin  tout  le  vide  qui 
les  sépare  l'une  de  l'autre ,  et  bou- 
chez exactement.  Cette  méthode 
est  dispendieuse  ;  mais  elle  con- 
serve le  raisin  pendant  une  année 
presque  entière. 

4.0  On  prend  des  cendres  de 
sarmens  bien  tamisées  ;  on  les  dé- 
trempe en  consistance  de  bouillie 
claire  ;  on  y  plonge  les  grappes  à 
différentes  reprises,  jusqu'à  ce  que 
la  couleur  des  grains  ne  soit  plus 
apparente  ;  on  les  range  ensuite 
dans  une  caisse  ,  sur  un  lit  des 
mêmes  cendres  ,  non  mouillées  ; 
on  les  recouvre  d'un  second  rang  ; 
celui-ci  d'une  couche  de  cendres 
sèches  ,  et  ainsi  de  suite  ,  jusqu'à 
ce  que  la  boîte  soit  remplie.  Après 
l'avoir  soigneusement  fermée,  on 
la  dépose  à  la  cave.  Pour  servir  le 
fruit  ,  il  suffit  de  le  plonger  à  plu- 
sieurs reprises  dans  de  l'eau  fraî- 
che ;  la  cendre  s'en  détache  faci- 
lement et  il  s'est  conservé  aussi 
beau  ,  aussi  frais  qu'au  moment 
où  on  l'a  cueilli.  Cette  méthode 
permet  de  faire  usage  d'une  partie 
des  raisins  sans  nuire  à  la  conser- 
vation du  surplus. 

5.°  On  ensevelit  quelquefois  le 
raisin  dans  de  la  menue  paille  bien 
sèche y  lit  par  lit;  il  se  conserverait 
très-bien  ainsi  ,  s'il  n'était  exposé 
aux  ravages  des  souris. 

6.°  Si  l'on  veut  borner  ses  soins 
à  la  conservation  d'un  petit  nombre 
de  raisins ,  il  suffit  de  les  isoler 
sur  une  planche  ,.  et  de  couvrir 
chaque  grappe  avec  un  vase  creux 
de  verre  ou  ae  fayence ,  par  exem- 
ple ,  avec  les  cloches  à  melons  ; 
on  les  enveloppe  3  on  les  surmonte 
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d'une   couche  de  sable  fin  ;   et  le 
fruit  s'y  conserve  exempt  de  toute 
espèce  d'atteinte. 

Nous  terminerons  cet  article  par 
la  description  d'un  procédé  très- 
ingénieux  ,  employé  par  un  jardi- 
nier de  la  ci-devant  Lorraine  }  pour 
servir  sur  la  table ,  même  après 
l'hiver,  des  ceps  garnis  de  feuilles 
et  de  fruits,  aussi  frais  qu'au  com- 
mencement de  l'automne. 

Munissez-vous,  avant  la  taille  , 
d'une  caisse  de  trois  décimètres  de 
grandeur  et  de  profondeur.  Ména- 
gez dans  le  fond  un  trou  assez 
grand  pour  introduire  dans  cette 
caisse  un  sarment  qui ,  par  la 
grosseur  de  ses  nœuds ,  vous  pro- 
mette du  fruit.  Faites  supporter 
cette  caisse  à  la  hauteur  de  la 
branche  choisie,  par  deux  crochets 
fixés  dans  le  mur,  ou  par  des  ap- 
puis de  fenêtre  ,  s'il  s'en  trouve 
à  portée.  Taillez  le  sarment  à  deux 
ou  trois  yeux  au-dessus  de  la  caisse  , 
et  remplissez-la  d'assez  bonne  terre. 
Arrosez  abondamment  et  souvent , 
car  cette  terre  en  caisse  se  des- 
sèche très-vite.  Le  rameau  prend 
racine  et  pousse  bientôt  des  bour- 
geons chargés  de  belles  grappes. 
Quelques tems  avant  leur  maturité, 
on  sépare  cette  marcotte  de  la 
treille ,  en  coupant  la  mère-bran- 
che de  celle-ci  rez  le  dessous  de  la 
caisse  :  on  retranche  toutes  les  par- 
ties des  nouveaux  sarmens  qui  sont 
supérieurs  à  la  grappe  la  plus  éle- 
vée ;  et  l'on  transporte  cette  plante, 
avant  les  gelées  ,  dans  un  lieu  où. 
elle  soit  à  l'abri  des  grands  froids. 
Il  suffit  alors  de  l'arroser  de  tems 
en  tems  pour  posséder  ,  en  ger- 
minal ou  même  en  floréal ,  des 
grappes  de  raisin  couronnées  de 
feuilles  et  aussi  fraîches  qu'au  mo- 
ment où  on  les  cueille  à  la  treille. 
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CHAP.  IV.  De  la  fermentation. 

Art.  I.er  Des  causes  qui  influent  sur  la 

fermentation. 
Art.  II.  Phénomènes  et  produits  de  la 

fermentation. 
Art.  III.  Préceptes  généraux    sur   l'art 

de  gouverner  la  fermentation. 
Art.  IV.  Etiologie  de  la  fermentation. 

Chap.  V.  Du    tems   et    des    moyens  de 

décuver. 
Chap.  VI.  De  lq  manière  de  gouverner 

les  pins  dans  les  tonneaux. 

Chap.  VII.  Maladies  du  vin  et  moyens 
de  les  prévenir  et  de  les  corriger. 

Chap.  VIII.  Usages  et  vertus  du  vin. 

Chap.  IX.  Analyse  du  vin. 

Vues  générales. 

Il  est  peu  de  productions  natu- 
relles que  l'homme  se  soit  appro- 
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Il  résulte  quelques  autres  avanta- 
ges de  ce  procédé.  i°.Il  en  résulte, 
pour   l'année    suivante ,    un   plant 
chevelu    dont    la    bonté   n'est    pas 
équivoque.  2°.  Il  est  un  moyen  fa- 
cile et  immanquable  de   propager 
certaines   espèces  qu'on  ne  provi- 
gne que  difficilement.  Il  ne  s'agit, 
pour  cela,  que  de  retirer  au  prin- 
tems  le  cep  de  sa  caisse ,  avec  la 
motte,  et  de  le  remettre  en  pleine 
terre.   Il   souffre  si   peu    de  cette 
transplantation ,  que,  dès  l'automne 
suivant  ,   il    est   chargé   de   fruits 
comme  l'année  d'auparavant.  Enfin 
il  peut  être  employé  avec  le  même 
succès  à  produire  des  raisins  très- 
précoces.    Mais  alors ,    au  lieu   de 
remettre  le  cep  en  pleine  terre,  il 
faut  le  faire  passer ,  et  toujours  en 

motte,  dans  une  caisse  plus  grande,  priées  comme  aliment ,  sans  les  al- 
la conserver  dans  un  lieu  et  à  une  térer  ou  les  modifier  par  des  pré- 
exposition convenables,  l'arroser  parafions  qui  les  éloignent  de  leur 
fréquemment  et  tailler  le  bois  très-  état  primitif:  les  farines  ,  la  viande, 
court.  Si  le  plant  est  du  chasselas,  les  fruits,  tout  reçoit,  par  ses  soins, 
il  mûrira  dès  le  commencement  de  un  commencement  de  fermenta- 
messidor.  Cette  expérience  a  réussi  tion  avant  de  servir  de  nourriture  ; 
à  tous  ceux  qui  l'ontfaite  avec  soin,    et  il  n'est  pas  ,  jusqu'aux  objets  de 

luxe  ,  de  caprice  ou  de  fantaisie  , 
tels  que  le  tabac ,  les  parfums ,  aux- 
quels l'art  ne  donne  des  qualités 
particulières. 

Mais  c'est  sur-tout  dans  la  fabri- 
cation des  boissons  ,  que  l'homme 
a  montré  le  plus  de  sagacité  :  à 
l'exception  de  l'eau  et  du  lait,  tou- 
tes sont  son  ouvrage.  La  nature  ne 
forma  jamais  de  liqueurs  spiri- 
tueuses  :  elle  pourrit  le  raisin  sur 
le  cep,  tandis  que  l'art  en  convertit 
le  suc  en  une  liqueur  agréable  , 
tonique  et  nourrissante  qu'on  ap- 
pelle Vin. 

Il  est  difficile  d'assigner  l'époque 
précise  où  les  hommes  ont  com- 
mencé à  fabriquer  le  vin.  Cette 
précieuse  découverte  paraît  se  per- 
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Chap.  I."  Du  vin  considéré  dans  ses 
rapports  avec  le  sol ,  le  climat  ,  l'ex- 
position ,  les  saisons  ,  la  culture. 

Art.  I."  Du  vin  considéré  dans  ses  rap- 
ports avec  le  climat. 

ART.  II.  Du  vin  considéré  dans  ses  rap- 
ports avec  le  sol. 

ART.  III.  Du  vin  considéré  dans  ses 
rapports  avec  l'exposition. 

Art.  IV.  Du  vin  considéré  dans  ses 
rapports  avec  les  saisons. 

Art.  V.  Du  vin  considéré  dans  ses  rap- 
ports avec  la  culture. 

Chap.  H.  Du  moment  le  plus  favorable 
pour  la  vendange  ,  et  des  moyens  d'y 
procéder. 
Chap.  III.  Des    moyens   de   disposer  le 
raisin  à  la  fermentation. 
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dre  dans  la  nuit  des  tems;  et  l'ori- 
gine du  vin  a  ses  fables  ,  comme 
celle  de  tous  les  objets  qui  sont 
devenus  pour  nous  d'une  utilité 
générale. 

Athénée  prétend  quOreste ,  fils 
de  Deucalion  ,  vint  régner  en 
Ethna  et  y  planta  la  vigne.  Les 
historiens  s'accordent  à  regarder 
Noé  comme  le  premier  qui  a  fait 
du  vin  dans  l'Illjrie;  Saturne ,  dans 
la  Crète  ;  Ëacchus  ,  dans  l'Inde  ; 
Os  y  ris  ,  dans  l'Egypte ,  et  le  roi 
Gerion  ,  en  Espagne.  Le  poète ,  qui 
assigne  à  tout  une  source  divine  , 
aime  à  croire  qu'après  le  déluge 
Dieu  accorda  le  vin  à  l'homme  pour 
le  consoler  dans  sa  misère,  et  s'ex- 
prime ainsi  sur  son  origine. 

Omnia  vastatis  ergo  cùm  cerneret 
arvis 

Desolata  deus  ,  nobîs  felicia  vini 

Dona  dédit ,  tristes  hominum  quo  mû- 
ri ère  Jouit 

Reîiquias  ;  mundi  solatusvite  ruinant. 
PrjEd.  Rust. 

11  n'est  pas  jusqu'à  Pétymologie 
du  mot  rm  sur  laquelle  les  auteurs 
n'aient  produit  des  opinions  diffé- 
rentes :  mais,  à  travers  cette  lon- 
gue suite  de  fables  dont  les  poètes, 
presque  toujours  mauvais  histo- 
riens, ont  obscurci  l'origine  du  vin, 
il  nous  est  permis  de  saisirquelques 
vérités  précieuses  ;  et  ,  dans  ce 
nombre ,  nous  pouvons  placer,  sans 
crainte,  les  faits  suivans  : 

Non-seulement  les  premiers  écri- 
vains attestent  que  l'art  de  fabri- 
quer le  vin  leur  étoit  connu,  mais 
ils  avaient  déjà  des  idées  saines 
sur  ses  diverses  qualités  ,  ses  ver- 
tus, ses  préparations,  etc.  :  les 
dieux  de  la  fable  sont  abreuvés 
avec  le  nectar  et  ¥  Ambroisie.  Dios- 
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coride  parle  du  cœcubum  dulce , 
du  surrintinum  austerum  ,  etc.  ; 
Pline  décrit  deux  qualités  de  vin 
d'Jlbej  l'un  doux ,  et  l'autre  acerbe. 
Le  fameux  Falerne  étoit  aussi  de 
deux  sortes,  au  rapport  d' Athénée. 
Il  n'est  pas  jusqu'aux  vins  mous- 
seux dont  les  anciens  avaient  con- 
naissance :  il  suffit  du  passage  sui- 
vant ,  de  Virgile  ,  pour  s'en  con- 
vaincre. 

.  : ille  impiger  hausit 

Spumantem  pateram 

En  lisant  ce  que  les  historiens 
nous  ont  laissé  sur  l'origine  des  vins 
que  possédaient  les  anciens  Ro- 
mains,  i  1  paraîtra  douteux  que  leurs 
successeurs  aient  ajouté  aux  con- 
naissances qu'ils  avaient  en  ce  genre. 
Ils  tiraient  leurs  meilleurs  vins  de 
la  Campanie ,  (  aujourd'hui  Terre 
de  Labour  )  dans  le  royaume  de 
Naples.  Le  Falerne  et  le  Massique 
étaient  produit  de  vignobles  plan- 
tés sur  des  collines  tout  au  tour 
de  Mondragon  au  pied  duquel 
coule  le  Garigliano,  anciennement 
nommé  Iris.  Les  vins  d'Amiela  et 
de  Fondi  se  récoltaient  près  de 
Gaëte;  le  raisin  de  Suessa  croissait 
près  de  la  mer,  etc.  Mais,  malgré 
la  grande  variété  de  vin  que  pro- 
duisait le  sol  d'Italie,  le  luxe  porta 
bientôt  les  Romains  à  rechercher 
ceux  d'Asie;  et  les  vins  précieux 
de  Chio  ,  de  Lesbos  ,  d'Ephèse ,  de 
Cos  et  de  Clazomène  ne  tardèrent 
pas  à  surchager  leurs  tables. 

Les  premiers  historiens ,  dans 
lesquels  nous  pouvons  puiser  quel- 
ques faits  positifs  sur  la  fabrication 
des  vins,  ne  nous  permettent  pas 
de  douter  que  les  Grecs  n'eussent 
singulièrement  avancé  l'art  défaire, 
de  travailler  et  de  conserver  les 
vins  :  ils  les  distinguaient  déjà  en 
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protopon     et  deuterion  ,    suivant  ces  lieux  étaient  désignés  par  les 

qu'ils  provenaient  du  suc  qui   s'é-  mots  horreum  yinarium ,  apotheca 

coule  du  raisin  avant  qu'il  ait  été  nnaria. 

foulé,  ou  du  sue  qu'on  extrait  par  Mais  tous  ces   faits   ne  peuvent 

le  foulage  lui-même.  Les  Romains  appartenir    qu'à    des    vins    doux  y 

ont  ensuite  désigné  ces  deux  qua-  épais,  peu  fermentes ,  ou  à  des  sucs 

iités  sous  les  dénominations  de  vi-  non-altérés  et  rapprochés;  ce  sont 

num  primarium  et  yinum  secun-  des  extraits  plutôt  que  des  liqueurs; 

darium.  et,  peut-être,  n'était-ce  qu'un  ré- 

Lorsqu'on  lit  avec  attention  tout  sine  très-analogue  à  celui  que  nous 

ce  qu' Aristote  et  Gahen  nous  ont  formons  aujourd'hui  par  l'épaissis- 

transmis   de  connaissances   sur  la  sèment  et  la  concentration  du  suc 

préparation  et  les  vertus  des  vins  du  raisin. 

les  plus  renommés  de  leur  tems  ;  Les  anciens  connaissaient  encore 

il  est  difficile  de   se   défendre  de  des  vins  légers  qu'ils  buvaient  de 

l'idée   que  les  anciens  possédaient  suite  :  quale  in  Italiâ  quod  Gau- 

l'art  d'épaisir  et  de  dessécher  cer-  ranum    vocant    et    Albanum  ,    et 

tains  vins  pour  les  conserver  très-  fjuœ   Sabinis    et  in    Tuscis    nas- 

long-tems  :  Aristote  nous   dit  ex-  cuntur. 

pressément  que  les  vins  d'Arcadie  Us    regardaient    le    vin    récent 

se  desséchaient   tellement  dans  les  comme  chaud  au  premier  degré; 

outres  ,  qu'il    fallait   les    racler  et  le  plus  vieux  passait  pour  le  plus 

les  délayer  dans  l'eau  pour  les  dis-  chaud. 

poser  à  servir  de   boisson:  ita  ex-  Chaque  espèce  de  vin  avait  une 

siccatur    in   n  tribus   ut    derasum  époque     connue    et    déterminée  , 

bibatur.  Pline  parle  de  vins  gar-  avant   laquelle    on  ne    l'employait 

dés  pendant  cent  ans,  qui  s'étaient  point  pour  la  boisson  :  Dioscorida 

épaissis   comme   du  jjiiel  et  qu'on  détermine  la  septièmeannée  comme 

ne  pouvait  boire  qu'en  les  délayant  un  terme  moyen  pour  boire  le  vin. 

dans  l'eau  chaude  et  les  coudant  à  Au  rapport  de  Galien  et  à'At/ié- 

travers  un  linge  :  c'est   ce    qu'on  née  le  Falerne    ne  se  buvait ,  en 

appelloit  saccatio  vinorum.  Mar-  général,  ni  avant  qu'il  eût  atteint 

tial  conseille  de  filtrer  le  Cœcube.  l'âge  de  dix  ans  ni  après  celui  de 

„    ...       ...  .,    .           ...       „       >  vingt.  Les  vins  d'Albe   exigeaient 

Turbida  sollicito  trans  vittere  Lœcuba  .  .    °                -,,                              ,     ° 

vingt  ans  d ancienneté;  le  surren- 

tinum ,  vingt-cinq  ,  etc.  Macrobe 
Galien  parle    de  quelques  vins  rapporte  que  Cicéron  étant  à  sou- 
d'Asie  qui,  mis  dans  de  grandes  per  chez  Damasippe ,  on  lui  servit 
bouteilles  qu'on  suspendait  au  coin  du  Falerne  de  quarante  ans  dont 
des    cheminées,    acquéraient    par  le  convive  fit  l'éloge  en  disant  qu'il 
l'évaporation  la  dureté  du  sel.  Ce-  portait  bien  son  âge  :  benc  inquit , 
tait -là    l'opération   qu'on    appelait  cetatem  fert.  Pline  parle  d'un  vin 
jumarium.  servi  sur  la  table  de  Caligula  qui 
C'était  sans    doute   des   vins  de  avait    plus   de    cent    soixante    an. 
cette    nature  que  les  anciens  con-  Horace  a  chanté  un   vin  de  cent 
servaient  au  plus  haut  des  maisons  feuilles  ,  etc. 
çt  dans  des  expositions  au  Midi  :  Depuis  les  historiens   grecs  et 
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romains  ,  on  n'a  pas  cesse  de  pu- 
blier des  écrits  sur  les  vins  ;  et,  si 
nous  considérons  que  cette  bois- 
son est  une  des  branches  de  com- 
merce les  plus  considérables  de 
l'Europe  ,  en  même  tems  qu'elle 
fait  la  principale  source  de  la  ri- 
chesse de  plusieurs  nations  situées 
sous  divers  climats  ,  nous  serons 
moins  étonnés  du  grand  nombre 
d'écrits  publiés  sur  ce  sujet  ,  que 
de  la  fbiblesse  avec  laquelle  on  a 
traité  une  matière  si  intéressante. 
J'avoue  que  j'ai  été  frappé  moi- 
même  de  cet  excès  de  médiocrité  ; 
et 'j'ai  cru  en  trouver  la  cause  dans 
la  fureur  qu'ont  eu  presque  tous 
les  auteurs  de  ne  voir  jamais  qu'un 
pays ,  qu'un  climat ,  qu'une  cul- 
ture ;  et  de  prétendre  convertir  en 
principe  général  ee  qui  n'est  sou- 
vent qu'un  procédé  essentiellement 
dépendant  d'une  localité. 

D'un  autre  côté^  la  science  qui 
devait  perfectionner  les  arts  en 
les  éclairant  n'existait  pas  encore  ; 
la  théorie  de  la  fermentation  ,  l'a- 
nalyse des  vins ,  l'influence  des  cli- 
mats n'étaient  pas  rigoureusement 
calculés  ;  et  c'est  néanmoins  à  ces 
connaissances  que  nous  devons  les 
principes  invariables  qui  doivent 
assurer  le  pas  de  l'agriculture 
dans  les  procédés  de  la  vinifica- 
tion ,  c'est  à  elles  seules  que  nous 
devons  cette  langue  scientifique 
à  l'aide  de  laquelle  tous  les  hommes, 
tous  les  pays  communiquent  entre 
eux. 

Il  me  paraît  que  dans  l'art  de 
fabriquer  le  vin,  comme  dans  tous 
ceux  qui  doivent  être  éclairés  par 
les  vérités  fondamentales  de  la 
phisique  ,  on  doit  commencer  par 
connaître  parfaitement  la  nature 
de  la  matière  même  qui  fait  la 
base    de    l'opération  ,  ^t    calculer 
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ensuite  avec  précision  l'influence 
qu'exercent  sur  elle  les  divers 
agens  qui  sont  successivement  em- 
ployés. 

Alors  on  se  fait  des  principes 
généraux  qui  dérivent  de  la  na- 
ture bien  approfondie  du  sujet  : 
et  de  l'action  variée  du  sol,  du 
climat,  des  saisons,  de  la  culture, 
les  variétés  apportées  dans  les  pro- 
cédés des  manipulations  ,  l'in- 
fluence marquée  des  températures, 
etc.  ,  tout  vient  s'établir  sur  ces 
bases.  Ainsi  je  n'irai  pas  proposer 
aux  agriculteurs  du  midi  les  pro- 
cédés de  culture  et  les  méthodes 
de  vinification  pratiquées  dans  le 
nord;  mais  je  déduirai  de  la  diffé- 
rence des  climats  ,  la  cause  de 
la  différence  que  présentent  les 
raisins  sur  ces  divers  points  ;  et 
la  nature  bien  connue  des  rai- 
sins de  chaque  pays  me  fera  sen- 
tire  la  nécessité  d'en  varier  la  fer- 
mentation. 

CHAPITRE    I". 

Du  Vin  considéré  dans  ses  rap- 
ports avec  le  sol ,  le  climat  9 
V exposition  ,  les  saisons ,  la 
culture  ,  etc. 

Ce  n'est  pas  assez  de  savoir  que 
la  nature  du  vin  varie  sous  les 
differens  climats  ,  et  que  la  même 
espèce  de  vigne  ne  produit  pas 
partout  indistinctement  la  même 
qualité  de  raisin.  Il  faut  encore 
connaître  la  cause  de  ces  diffé- 
rences pour  pouvoir  se  faire  des 
principes,  et  savoir  non  -  seule- 
ment ce  qui  est  ,  mais  prévoir  et 
annoncer  ce  qui  doit  être. 

Ces  causes  sont  toutes  dans  la 
différence  des  climats,  dans  la  na- 
ture et  l'exposition  du  sol  ,  dans 
1$  carrctère  des  saisons  et  les  pro- 
cédés 
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cédés  de  culture.  Nous  dirons  suc-  suffisant;  et  il  est  une  vérité  cons- 
cessivement  ce  qui  est  dû  à  cha-  tante  ,  c'est  qu'au-delà  du  5o.e  de- 
cun  de  ces  divers  agens  ;  et  nous  gré  de  latitude,  le  suc  du  rasin  ne 
en  déduirons  des  conséquences  peut  pas  éprouver  une  fermenta- 
naturelles  tant  sur  la  nature  de  tion  qui  le  convertisse  en  une  bois- 
la   terre   que   réclame    la    vigne  ,  sou  agréable. 

que  sur  le  genre   de  culture  qui  11  en  est  de  la  vigne  par  rapport 

paraît  lui  convenir  le  mieux.  au  climat ,  comme   de   toutes   les 

Les  principes  généraux  que  nous  autres  productions  végétales.  Nous 

allons   établir  en   parlant  de  cha-  trouvons  vers  le  nord  une  végé- 

cune  de  ces  causes  en  particulier  ,  tation  vigoureuse  ,  des  plantes  bien 

reçoivent  beaucoup  d'exceptions  :  nourries  et  très-succulentes  ,  tan- 

on  le  sentira  facilement,  si  l'on  ré-  dis  que  le  midi  ne  nous  offre  que 

fléchit  que  l'action  de  l'une  de  ces  des  productions  chargées  d'arôme, 

causes  peut  être  contrariée  par  la  de    résine   et    d'huile    volatile  :  ici 

réunion  de  tous  les   autres   agens  tout    se   convertit  en    esprit  ;    là 

qui  masquent    ou    détruisent  son  tout  est   employé    pour    la  force* 

effet  naturel.  Ainsi  la  bonté  du  sol,  Ces  caractères    très-marqués  dans 

la  convenance  du  climat ,  la  qua-  la  végétation  se  répètent   jusques 

lité   de   la  vigne  peuvent   contre-  dans   les  phénomènes  de  l'anima- 

balancer  l'effet  de  l'exposition  ,  et  lisation,où  Y  esprit, \a.  sensibilité , 

présenter  du    bon  vin  là  où  ,  d'à-  paraissent  être  l'appanage  des  cli- 

près  l'exposition  considérée   isolé-  mats  du  midi  ,  tandis  que  la  force 

ment,  on  le  jugerait  devoir  être  paraît  être  l'attribut  de  l'habitant 

de    mauvaise     qualité.    Mais    nos  du   nord. 

principes  n'en   sont  pas  moins   ri-  Les  voyageurs  anglais   ont    ob- 

goureux  ;  et  la  seule  conséquence  serve  que  quelques  végétaux  insi- 

qu'on  peut  tirer  de  ces  contradic-  pides    du    Groenland    acquéraient 

tions    apparentes ,  c'est  que   pour  du  goût   et   de    l'odeur    dans   les 

avoir  le   vrai    résultat,  il   faut  te-  jardins  de  Londres    Reynier  a  vu 

nir  compte  de  l'action  de  toutes  les  que    le   mélilot    quia   une    odeur 

causes    influentes  ,    et    les    consi-  pénétrante    dans  les  pays  chauds, 

dérer    comme   les  élémens   néces-  n'en    conservait  aucune    en    Hol- 

saires  du  calcul.  lande.  Tout   le  monde  sait  que  le 

venin   très-exhalté    de    certaines 

Article     Ier.  plantes  et  de  plusieursdesanimaux 

s'éteint  et  s'émousse  progressive- 

Du  vin  considéré  dans  ses    rap-  ment  dans    les    individus   qui     se 

ports  avec  le  climat.  nourrissent  dans    des  climats  plus 

voisins  du  nord. 

Tous    les    climats   ne   sont    pas  Le  sucre  lui-même  paraît  ne  se 

propres  à   la  culture  de  la  vigne:  développer    d'une    manière    com- 

si  cette  plante  croit  et  paraît  vé-  plète  dans  quelques  végétaux  que 

§éter  avec  force   dans  les  climats  dans  les  pays    chauds;  la  canne  à 

u    nord,  il  n'en    est   pas    moins  sucre  cultivée  dans  nos  jardins  ne 

vrai  que    son    fruit    ne    saurait   y  fournit  presque   plus  de   principe 

parvenir    à  un  degré  de  maturité  sucré;  et   le  raisin  est  lui-même 

Tome  X.  Ll 
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aigre,  âpre  ou  insipide  au-delà 
du  5o.e    degré  de  latitude. 

L'arôme  ou  le  parfum  du  raisin  , 
ainsi  que  le  principe  sucré,  sont 
donc  le  produit  d'un  soleil  pur 
et  constant.  Le  suc  aigre  ou'acerbe 
qui  se  développe  dans  les  raisins 
dès  les  premiers  momens  de  sa 
formation  ,  ne  saurait  être  conve- 
nablement élaboré  dans  le  nord: 
ce  caractère  primitif  de  verdeur 
existe  encore  lorsque  le  retour 
des  frimats  vient  glacer  les  organes 
de  la  maturation. 

Ainsi,  dans  le  nord,  le  raisin, 
riches  en  principes  de  putréfaction, 
ne  contient  presqu'aucun  élément 
de  fermentation  spiritueuse  ;  et  le 
suc  exprimé  de  ce  fruit,  venant  à 
éprouver  les  phénomènes  de  la 
fermentation  ,  produit  une  liqueur 
aigre  dans  laquelle  il  n'existe  que 
la  proportion  rigoureusement  né- 
cessaire d'alkool,pour  interrompre 
les  mouvemens  d'une  fermentation 
putride. 

La  vigne ,  ainsi  que  toutes  les 
autres  productions  de  la  nature  , 
a  des  climats  qui  lui  sont  affectés  : 
c'est  entre  le  40  et  le  5o.e  degré 
de  latitude  ,  qu'on  peut  se  promet- 
tre une  culture  avantageuse  de 
cette  production  végétale.  C'est 
aussi  entre  ces  deux  termes  que 
se  trouvent  les  vignobles  les  plus 
renommés  et  les  pays  les  plus  ri- 
ches en  vins,  tels  que  l'Espagne,  le 
Portugal  ,  la  France  ,  l'Italie  , 
l'Autriche  ,  la  Styrie  ,  la  Caranthie, 
la  Hongrie,  la  Transylvanie  et  une 
partie  de  la  Grèce. 

Mais,  de  tous  les  pays ,  celui  , 
sans  doute ,  qui  présente  la  situa- 
tion la  plus  heureuse  ,  c'est  la 
France  :jiul  autre  n'offre  une  aussi 
grande  étendue  de  vignobles ,  ni 
des  expositions  plus   variées  ;  nul 
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ne  présente  une  aussi  étonnante 
variété  de  température.  On  dirait 
que  la  nature  a  voulu  verser  sur 
le  même  sol  toutes  les  richesses 
territoriales  ,  toutes  les  facultés  > 
tous  les  caractères,  tous  les  tempé- 
ramens  ;  comme  pour  nous  pré- 
senter dans  le  même  tableau  toutes 
ses  productions.  Depuis  la  rive  du 
Rhin  jusqu'au  pied  des  Pyrénées  , 
presque  par-tout  on  cultive  la  vi- 
gne ;  et  nous  trouvons,  sur  cette 
vaste  étendue  ,  les  vins  les  plus 
agréables  ,  comme  les  plus  spiri- 
tueux de  l'Europe.  Nous  les  y  trou- 
vons avec  une  telle  profusion,  que 
la  population  de  la  France  ne  sau- 
rait suffire  à  leur  consommation  ; 
ce  qui  fournit  des  ressources  in- 
finies à  notre  commerce  ,  établit 
parmi  nous  un  genre  d'industrie 
très  -  précieux  ,  la  distillation  et 
le  commerce  des  eaux-de-vie. 

D'un  autre  côté,  l'énorme  va- 
riété de  vins  que  possède  la  France, 
établit ,  dans  l'intérieuret  au  dehors , 
une  circulation  d'autant  plus  active, 
qu'il  est  plus  facile  au  luxe  et  à  ^ai- 
sance d'en  réunir  toutes  les  qualité. 

Mais  ,  quoique  le  climat  frappe 
ses  productions  d'un  caractère  gé- 
néral et  indélébile  ,  il  est  des  cir- 
constances qui  modifient  et  bri- 
dent son  action  ;  et  ce  n'est  qu'en 
écartant  avec  soin  ce  qu'apporte 
chacune  d'elles ,  qu'on  peut  par- 
venir à  retrouver  l'effet  du  climat 
dans  toute  sa  pureté.  C'est  ainsi 
que ,  quelquefois  ,  nous  verrons  , 
sous  le  même  climat,  se  réunir  les 
diverses  qualités  de  vin,  parce  que 
le  terrain,  l'exposition,  la  culture 
modifient  et  masquent  l'action  im- 
médiate  de  ce  grand  agent. 

D'un  autre  côté ,  il  est  des  plants 
de  vigne  qui  ne  laissent  pas'  le 
choix   de  les  cultiver  indistincte- 
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ment  sous  telle  ou  telle  latitude. 
Le  sol ,  le  climat  ,  l'exposition  ,  la 
culture  ,  tout  doit  être  approprié 
à  leur  nature  inflexible  ;  et  la 
moindre  interversion  apportée  dans 
ce  caractère  naturel ,  en  altère  essen- 
tiellement le  produit.  C'est  ainsi 
que  les  vignes  de  la  Grèce,  trans- 

f)ortées  en  Italie,  n'ont  plus  donné 
e  même  vin  ;  et  que  les  vignes  de 
Falerne  ,  cultivées  au  pied  du  Vé- 
suve, ont  changé  de  nature.  L'en- 
périence  nous  confirme  ,  chaque 
jour  ,  que  les  plants  de  Bourgogne  , 
transportés  dans  le  Midi  ,  n'y  four- 
nissent plus  un  vin  aussi  délicat  et 
aussi  agréable. 

11  est  donc  prouvé  que  les  qua- 
lités qui  caractérisent  certains  vins 
ne  peuvent  pas  se  reproduire  sur 
plusieurs  points  :  il  faudrait  pour 
cela  l'influence  constante  des  mê- 
mes causes;  et,  comme  il  est  im- 
possible de  les  réunir  toutes,  il 
doit  nécessairement  s'en  suivre  des 
changemens  et  des   modifications. 

Concluons  de  ce  qui  précède _, 
que  les  climats  chauds,  en  favo- 
risant la  formation  du  principe 
sucré  ,  doivent  produire  des  vins 
très-spiritueux,  attendu  que  le  su- 
cre est  nécessaire  à  sa  formation. 
Mais  il  faut  que  la  fermentation 
soit  conduite  de  manière  à  décom- 
poser tout  le  sucre  du  raisin  ;  sans 
cela ,  on  n'aurait  que  des  vins  li- 
quoreux et  très-doux,  ainsi  qu'on 
l'observe  dans  quelques  climats  du 
Midi,  et  dans  tous  les  cas  où  le 
suc  sucré  du  raisin  se  trouve  trop 
rapproché  pour  éprouver  une  dé- 
composition complette. 

Les  climats  plus  froids  ne  peu- 
vent donner  naissance  qu'à  des 
vins  faibles  ,  très  -  aqueux  ,  quel- 
quefois agréablement  parfumés  ; 
le   raisin   dans  lequel    il   n'existe 
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presque  pas  de  principe  sucré  , 
ne  saurait  fournir  à  la  formation 
de  l'alkool  qui  fait  toute  la  force 
des  vins.  Mais  comme  d'un  autre 
côté ,  la  chaleur  produite  par  la 
fermentation  de  ces  raisins ,  est 
très-modérée  ,  le  principe  aroma- 
tique se  conserve  dans  toute  sa 
force  ,  et  contribue  à  rendre  ces 
boissons  très  -  agréables ,  quoique 
faibles. 

Article    II. 

Du  vin  considéré ,  dans  ses  rap- 
ports ,  avec  le  sol. 

La  vigne  croît  par-tout  :  et ,  si 
l'on  pouvait  juger  de  la  qualité 
du  vin  par  la  vigueur  de  la  vé- 
gétation ,  ce  serait  aux  terrains 
gras  ,  humides  et  bien  fumés  qu'on 
en  confierait  la  culture.  Mais  l'ex- 
périence nous  a  appris  que  pres- 
que jamais  la  bonté  du  vin  n'est  en 
rapport  avec  la  force  de  la  vigne  ; 
l'on  dirait  que  la  nature,  jalouse 
de  répartir  et  d'affecter  à  chaque 
qualité  de  terre  ,  un  genre  parti- 
culier de  production  ,  a  réservé 
les  terrains  secs  et  légers  pour  la 
vigne,  et  a  confié  la  culture  des 
grains  aux  terres  grasses  et  bien 
nourries. 

Hïc  segetes 3  illic  veniuntjeliciàs  upce. 

C'est  par  une  suite  de  cette  ad- 
mirable distribution  ,  que  l'agri- 
culture couvre  de  produits  variés 
la  surface  de  notre  planète  ;  et 
il  ne  s'agit  que  de  ne  pas  inter- 
vertir l'ordre  naturel ,  et  d'appli- 
quer à  chaque  lieu  la  culture  qui 
lui  convient  pour  obtenir  presque 
par  -  tout  des  récoltes  fécondes  et 
variées. 

Nec   vero    terrœ  J'erre    omnes    omnim 
possunt  : 

Ll  2. 
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Nascuntur   stériles   saxosis    montibus 

or  ni  ; 
Littora  myrthetis  lœtissima  :  denique 

apertas 
Bacchus  amat  Colles 

Les  terres  fortes  et  argileuses  ne 
sont  pas  du  tout  propres  à  la  cul- 
ture de  la  vigne  :  non -seulement 
les  racines  ne  peuvent  pas  s'éten- 
dre et  se  ramifier  convenablement 
dans  ce  sol  gras  et  serré;  mais  la 
facilité  avec  laquelle  ces  couches 
se  pénètrent  d'eau  ,  l'opiniâtreté 
avec  laquelle  elles  la  retiennent , 
nourrissent  un  état  permanent 
d'humidité  qui  pourrit  la  racine  , 
et  donne  à  tous  les  individus  de 
la  vigne ,  des  symptômes  de  souf- 
france qui  en  assurent  bientôt  la 
destruction. 

Il  est  des  terres  fortes  qui  ne 
partagent  pas  les  qualités  nuisibles 
qui  appartiennent  aux  terrains  ar- 
gileux dont  nous  venons  de  parler. 
Ici  la  vigne  croît  et  végète  libre- 
ment ;  mais  cette  force  même  de 
la  végétation  nuit  encore  essentiel- 
lement à  la  bonne  qualité  du  raisin 
qui  parvient  difficilement  à  matu- 
rité ,  et  fournit  un  vin  qui  n'a  ni 
esprit  ni  parfum.  Néanmoins  ces 
sortes  de  terrains  sont  quelquefois 
consacrés  à  la  vigne  ,  parce  que 
l'abondance  supplée  à  la  qualité  ; 
et  que  très  -  souvent  il  est  plus 
avantageux  à  l'agriculteur  de  cul- 
tiver en  vigne  que  de  semer  des 
grains.  D'ailleurs  ces  vins  faibles 
mais  abondans  fournissent  une 
boisson  convenable  aux  travail- 
leurs de  toutes  les  classes,  et  pré- 
sentent de  l'avantage  pour  la  dis- 
tillation ,  attendu  qu'ils  exigent 
peu  de  culture  ,  et  que  la  quantité 
supplée  essentiellement  à  la  qualité. 
Il  est  encore  connu  de  tous  les 
agriculteurs  que  les   terrains  hu- 
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mides  ne  sont  pas  propres  à  la 
culture  de  la  vigne.  Si  le  sol ,  sans 
cesse  humecté  ,  est  de  nature 
grasse  ,  la  plante  y  languit  ,  se 
pourrit  et  meurt;  si,  au  contraire, 
Je  terrain  est  ouvert ,  léijer  et  cal- 
caire ,  la  végétation  peut  y  être 
belle  et  vigoureuse,  mais  le  vin 
qui  en  proviendra  ne  peut  pas 
manquer  d'être  aqueux  ,  faible  et 
sans  parfum. 

Le  terrain  calcaire  est ,  en  gé- 
néral ,  propre  à  la  vigne  :  aride, 
sec  et  léger ,  il  présente  un  sup- 
port convenable  à  la  plante;  l'eau, 
dont  il  s'imprègne  par  intervalles, 
circule  et  pénètre  librement  dans 
toute  la  couche  ;  les  nombreuses 
ramifications  des  racines  la  pom- 
pent par  tous  les  pores;  et,  sous 
tous  ces  rapports,  le  sol  calcaire 
est  très  -  favorable  à  la  vigne.  En 
général  les  vins  récoltés  sur  le 
calcaire  sont  spiritueux  ,  et  la  cul- 
ture y  est  d'autant  plus  facile  que 
la  terre  y  est  légère  et  peu  liée  ; 
d'ailleurs,  il  est  à  observer  que  ces 
terrains  arides  paraissent  exclusi- 
vement destinés  pour  la  vigne  ;  le 
manque  d'eau  ,  de  terre  végétale 
et  d'engrais  repousse  jusqu'à  l'idée 
de  toute  autre  culture. 

Mais  il  est  des  terrains  plus  fa- 
vorables encore  à  la  vigne  ;  ce  sont 
ceux  qui  sont ,  à-la-fois  ,  légers  et 
caillouteux  ;  la  racine  se  glisse  ai- 
sément dans  un  sol  que  le  mélange 
d'une  terre  légère  et  d'un  caillou 
arrondi  rend  très  -  perméable  ;  la 
couche  de  galets  qui  couvre  la 
surface  de  la  terre ,  la  défend  de 
l'ardeur  desséchante  du  soleil;  et, 
tandis  que  la  tige  et  le  raisin  re- 
çoivent la  bénigne  influence  de  cet 
astre  ,  la  racine  convenablement 
abreuvée  fournit  les  sucs  néces- 
saires au  travail  de  la  végétation. 
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Ce  sont  des  terrains  de   cette  na-  granit  ne  présente  plus  cette  du- 

ture qu'on  appelle  dans  divers  pays,  reté  ,  cette  inaltérabilité  qui  font 

terrains  caillouteux t  pays  de grtst  en   général   le    caractère   de    cette 

vignoble    pierreux  ,     sabloneux  ,  roche    primitive  ;    il  est   puivéru- 

etc.  lent  et  n'offre  à  l'œil  qu'un   sable 

Les  terres  volcanisées  nourris-  sec  plus  ou  moins  grossier  :  c'est 
sent  encore  des  vins  délicieux.  J'ai  dans  ces  débris  que,  sur  plusieurs 
eu  occasion  d'observer  que,  dans  points  de  la  France,  on  cultive  la 
plusieurs  points  du  Midi  de  la  vigne  :  et,  lorsqu'une  exposition 
France  ,  les  vignes  les  plus  vigou-  Favorable  concourt  à  en  aider  l'ac- 
reuses  ,  les  vins  les  plus  capiteux  croissement ,  le  vin  y  est  de  qua- 
étaient  le  produit  des  débris  des  lité  supérieure.  Le  fameux  vin  de 
volcans.  Ces  terres  vierges,  long-  l'Hermitage  se  récolte  dans  de  sem- 
tems  travaillées  dans  le  sein  du  blables  débris.  Il  est  aisé  de  juger  , 
globe  par  des  feux  souterrains  ,  d'après  les  principes  que  nous  avons 
nous  présentent  un  mélange  in-  posés,  qu'un  sol  ,  tel  que  celui  qui 
time  de  presque  tous  les  principes  nous  occupe  en  ce  moment,  ne 
terreux,  leur  tissu  à  demi-vitrifié,  peut  qu'être  favorable  à  la  forma- 
décomposé  par  l'action  combinée  tion  d'un  bon  vin  :  ici  nous  trou- 
de  l'air  et  de  l'eau  ,  fournit  tous  vons  à-la-fois  cette  légèreté  de  tel- 
les élémens  d'une  bonne  végéta-  rain  qui  permet  aux  racines  de 
tion  ;  et  le  feu,  dont  ces  terres  ont  s'étendre  ,  a.  l'eau  de  s'infiltrer  ,  à 
été  imprégnées ,  paraît  passer  suc-  l'air  de  pénétrer  ;  cette  croûte 
cessivement  dans  toutes  les  plantes  caillouteuse  qui  modère  et  arrête 
qui  leur  sont  confiées.  Les  vins  de  les  feux  du  soleil ,  ce  mélange  pré- 
Tochai  et  les  meilleurs  vins  d'Ita-  cieux  d'élémens  terreux  dont  la 
lie  se  récoltent  dans  des  terrains  composition  paraît  si  avantageuse 
volcaniques  ;  le  dernier  évêque  à  toute  espèce  de  végétation. 
à'Agde  a  défriché  et  planté  en  Ainsi  l'agriculteur,  plus  jaloux 
vignes  le  vieux  volcan  de  la  mon-  d'obtenir  une  bonne  qualité  qu'une 
tagne  ,  au  pied  de  laquelle  cette  grande  abondance  de  vin  ,  établira 
ville  antique  est  située  ;  ces  planta-  son  vignoble  dans  des  terrains  lé- 
tions  forment,  eh  ce  moment,  un  gers  et  caillouteux,  et  il  ne  se  de- 
des  plus  riches  vignobles  du  canton,  terminera  pour  un  sol  gras  et  fe- 

II  est  des  points  sur  la  surface  cond,  que  dans  l'intention  de  sa- 

très  -  variée  de  notre  globe  où  le  crifier  la  bonté  à  la  quantité  (i). 

(i)  Quoique  les  principes  que  nous  venons  d'établir  soient  prouvés  par  presqne 
toutes  les  observations  connues  ,  il  ne  faut  pas  cependant  en  conclure  que  les  ré- 
sultats soient  sans  exception  ;  Creuzé  Latouche  a  observé  (  Mémoire  lu  à  la  Société 
d'Agriculture  de  la  Seine,  le  26  germinal  an  8  )  que  les  vignobles  précieux  d'Aï, 
Epernai  et  Hautvillers  sur  la  Marne,  ont  les  mêmes  expositions  ,  le  même  sol  que 
les  terres  à  blé  qui  les  environnent.  Notre  observateur  pense  bien  qu'on  a  tenté  de 
convertir  en  vigne  les  terres  à  blé  ;  mais  il  est  probable  que  les  expériences  n'ont 
pas  été  heureuses  ,  et  que  ,  par  conséquent  ,  il  y  a  là  des  raisons  de  différence  que 
l'inspection  seule  ne  peut  pas  juger. 

Au  reste  ,  comme  l'observe  le  même  agriculteur  ,  la  terre  primitive  dans  les 
vignobles  de  premier   rang  en  Champagne  ,  se  trouve   recouverte   d'une  couche 
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Art.     III. 

Du  vin  considéré  par  rapport  à 
l'exposition. 

Même  climat ,  même  culture  , 
même  nature  de  sol  fournissent 
souvent  des  vins  de  qualités  très- 
différentes  :  nous  voyons  ,  chaque 
jour  ,  le  sommet  d'une  montagne 
dont  la  surface  est  toute  recouverte 
de  vignes  ,  offrir  ,  dans  ses  divers 
aspects  ,  des  variétés  étonnantes 
dans  le  vin  qui  en  est  le  produit. 
A  juger  des  lieux  par  la  compa- 
raison de  la  nature  de  leurs  pro- 
ductions ,  on  croirait  souvent  que 
tous  les  climats  ,  toutes  les  espèces 
de  terre  ont  concouru  à  fournir  des 
produits  qui  ,  par  le  fait  ,  ne  sont 
que  le  fruit  naturel  de  terrains  con- 
tigus  et  différemment  exposés. 

Cette  différence  dans  les  produits , 
provenant  de  la  seule  exposition  , 
se  laisse  apercevoir  dans  tous  les 
effets  qui  dépendent  de  la  végéta- 
tion :  les  bois  coupés  dans  la  partie 
d'une  forêt  qui  regarde  le  Nord  , 
sont  infiniment  moins  combusti- 
bles que  ceux  de  même  espèce 
élevés  sur  les  côtes  du  Midi.  Les 
plantes  odorantes  et  savoureuses 
perdent  leur  parfum  et  leursaveur 
dès  qu'elles  sont  nourries  dans  des 
terres  grasses  exposées  au  Nord. 
Pline  avait  déjà  observé  que  les 
bois  du  Midi  de  l'Apennin  étaient 
de-meilieure  qualité  que  ceux  des 
autres  aspects;  et  personne  n'ignore 
ce  que  peut  l'exposition  sur  les  lé- 
gumes et  sur  les  fruits. 


V  1  N 

Ces  phénomènes  sensibles  pour 
tous  les  produits  de  la  végétation; 
le  sont  sur-tout  pour  les  raisins  : 
une  vigne  tournée  vers  le  Midi  pro- 
duit des  fruits  très-differens  de 
ceux  que  porte  celle  qui  regarde 
le  Nord.  La  surface  plus  ou  moins 
inclinée  du  sol  d'une  vigne  ,  quoi- 
que dans  la  même  exposition  ,  pré- 
sente encore  des  modifications  infi- 
nies. Le  sommet,  le  mi  lieu  ,  le  pied 
d'une  colline  donnent  des  produits 
très-différens  :  le  sommet  décou- 
vert reçoit,  à  chaque  instant  ,  l'im- 
pression de  tous  les  changemens  , 
de  tous  les  mouvemens  qui  sur- 
viennent dans  l'atmosphère  ;  les 
vents  fatiguent  la  vigne  dans  tous 
les  sens;  les  brouillards  y  portent 
\ine  impression  plus^constante  et 
plus  direct  ;  la  température  y  est 
plus  variable  et  plus  froide;  toutes 
ces  causes  réunies  font  que  le  rai- 
sin y  est ,  en  général ,  moins  abon- 
dant ,  qu'il  parvient  plus  pénible- 
ment et  incomplettement  à  matu- 
rité/et  que  le  vin  qui  en  provient 
a  des  qualités  inférieures  à  celui 
que  fournit  le  flanc  de  la  colline  , 
dont  la  position  écarte  l'effet  fu- 
neste de  la  plupart  de  ces  causes. 
La  base  de  la  colline  offre  ,  à  son 
tour  ,  de  très-graves  inconvéniens  : 
sans  doute  la  fraîcheur  constante 
du  sol  y  nourrit  une  vigne  vigou- 
reuse ,  mais  le  raisin  n'est  jamais 
ni  aussi  sucré  ni  aussi  agréable- 
ment parfumé  que  vers  la  région 
moyenne  ;  l'air  qui  y  est  constam- 
ment chargé  d'humidité  ,  la  terre 
sans  cesse  imbibée  d'eau  ,  grossis- 


artificielle  qu'on  forme  avec  un  mélange  de  gazon  et  de  fumier  consommé  ,  de 
terres  communes  prises  aux  bas  des  coteaux  ,  et  quelquefois  d'un  sable  noir  et 
pourri.  Ces  terreaux  se  portent  dans  les  vignes  toute  l'année  ,  excepté  le  temps  des 
vendantes. 
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sent  le  raisin  et  forcent  la  végéta- 
tion au  détriment  de  la  qualité. 

L'exposition  la  plus  favorable  à 
la  vigne  est  entre  le  Levant  et  le 
Midi  : 

Opportumts    ager    tspidos    qui    vcrgit 
ad  cestus. 

Les  collines  situées  au-dessus 
d'une  plaine  dans  laquelle  coule 
une  rivière  d'eau  vive  donnent  le 
meilleur  vin  ;  mais  il  convient 
qu'elles  ne  soient  pas  trop  res- 
serrées : 

opertos 

Bacchus    amat   Colles 

L'exposition  du  Nord  a  été  re- 
gardée de  tout  teins  comme  la 
plus  funeste  :  les  vents  froids  et 
humides  n'y  favorisent  point  la  ma- 
turation du  raisin  ;  il  reste  cons- 
tamment aigre,  acerbe  ,  point  su- 
cré et  le  vin  ne  peut  que  partici- 
per de  ces  mauvaises  qualités. 

L'exposition  du  Couchant  est  en- 
core assez  peu  favorable  :  la  terre 
desséchée  par  la  chaleur  du  jour 
ne  présente  plus  ,  vers  le  soir  ,  aux 
rayons  obliques  du  soleil  devenus 
presque  parallèles  à  l'horizon  , 
qu'un  sol  aride  et  dépourvu  de 
toute  humidité:  alors  le  soleil  qui 
par  sa  position  pénètre  sous  la 
vigne  et  darde  ses  feux  sur  un  rai- 
sin qui  n'est  plus  défendu  ,  le 
dessèche,  l échauffe  ,  le  mûrit  pré- 
maturément et  arrête  la  végétation 
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avant  que  le  terme  de  l'accroisse- 
ment et  l'époque  de  la  maturité 
soient  survenus. 

Rien  n'est  plus  propre  à  faire 
juger  de  l'effet  de  l'exposition  que 
de  voir  par  soi-même  ce  qui  se 
passe  dans  une  vigne  dont  le  terrain 
inégal  est  semé  çà  et  là  de  quel- 
ques arbres  :  ici  toutes  les  exposi- 
tions paraissent  réunies  sur  un 
même  point  ;  aussi  tous  les  effets 
qui  en  dépendent  s'y  présentent-ils 
à  l'observateur.  Les  ceps  abrités 
par  les  arbres  poussent  des  tiges 
longues  et  minces  ,  qui  portent  peu 
de  fruit  et  le  mènent  à  une  matu- 
rité tardive  et  imparfaite.  La  por- 
tion la  plus  élevée  de  la  vigne  est, 
en  général,  plus  dégarnie;  la  végé- 
tation y  est  moins  robuste  ;  mais 
le  raisin  y  est  de  meilleure  qua- 
lité que  dans  les  bas-fonds.  C'est 
toujours  sur  la  partie  la  plus  ex- 
posée au  Midi,  qu'on  rencontre  le 
meilleur  raisin  (i). 

Art.     I  V. 

Dti  vin  considéré  par  rapport  aux 
saisons. 

Il  est  de  fait  que  la  nature  du 
vin  varie  selon  le  caractère  que 
présente  la  saison  ;  et  ses  effets  se 
déduisent  déjà  naturellement  des 
principes  que  nous  avons  établfs 
en  parlant  de  l'influence  du  cli- 
mat ,  du  sol  et  de  l'exposition  , 
puisque  nous  avons  appris  à  con- 


(i)  Les  principes  généranx  que  nous  venons  d'établir  sur  l'influence  de  l'exposi- 
tion ,  reçoivent  bien  des  exceptions  :  les  fameux  vignobles  d'Lpernai  et  de  Versenai , 
dans  la  montagne  de  Rheims  ,  sont  exposés  au  plein  nord,  dans  une  latitude  telle- 
ment septentrionale  pour  les  vins,  que  c'est  dans  ces  lieux  même  que  se  termine 
tout-à-coup  le  régne  de  la  vigne  sous  ce  méridien. 

Les  vignobles  de  Nuits  et  de  Beaune  ,  ainsi  que  les  meilleurs  de  Beaugencî  et 
Blois  ,  sont  au  levant  ;  ceux  de  la  Loir  et  du  Cher  sont  au  nord  et  au  midi  indis- 
tinctement ;  les  bons  coteaux  de  Saumur  sont  au  nord  ;  et  parmi  les  meilleurs  vins 
d'Angers  ,  on  en  trouve  à  toutes  les  expositions.  (  Observations  de  Crenzé-Lalouthe  , 
lues  U  la  Société  d'Agriculture  de  Paris.  ) 
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naître  ce  que  peuvent  l'humidité  , 
le  froid  et  la  chaleur  sur  la  forma- 
tion et  les  qualités  du  raisin.  En 
effet ,  une  saison  froide  et  plu- 
vieuse ,  dans  un  pays  naturelle- 
ment chaud  et  sec,  produira  sur 
le  raisin  le  même  effet  que  le  cli- 
mat du  Nord  ;  cette  interversion 
dansla  température,  en  rapprochant 
ces  climats  ,  en  assimille  et  identifie 
toutes  les  productions. 

La  vigne  aime  la  chaleur,  et  le  rai- 
sin ne  parvient  à  son  degré  de  per- 
fection que  dans  des  terres  sèches  et 
frappées  d'un  soleil    ardent  :  lors- 
qu'une année  pluvieuse  entretien- 
dra le  sol  dans  une  humidité  cons- 
tante et  maintiendra  dans  l'atmos- 
phère une  température  humide  et 
froide,  le  raisin  n'acquerra  ni  sucre 
ni  parfum  ,  et  le  vin  qui  en  provien- 
dra sera  nécessairement  faible,  in- 
sipide, abondant.  Ces  sortes  de  vins 
se  conservent  difficilement  :  la  pe- 
tite   quantité    d'alkool    qu'ils  con- 
tiennent ne  peut  pas  les  préserver 
de   la   décomposition  ;    et  la  forte 
proportion  d'extractif  qui  y  existe, 
y  détermine    des  mouvemens  qui 
tendent  sans  cesse  à  les  dénaturer. 
Ces   vins  tournent  au  gras ,  quel- 
quefois à  f  aigre  j  mais  le  peu  d'al- 
kool qu'ils  renferment  ne  leur  per- 
met même  pas  de  former  de  bons 
vinaigres  :  ilscontiennent  tous  beau- 
coup   d'acide   malique  ,  ainsi    que 
nous  le  prouverons   par  la  suite  ; 
c'est  cet  acide  qui  leur  donne  un 
goût  particulier,  une  aigreur  qui 
n'est  point  acéteuse  et  qui  fait  un 
caractère   plus   dominant  dans   les 
vins,  à  mesure   qu'ils  sont   moins 
spiritueux. 

L'influence  des  saisons  sur  la 
vigne  est  tellement  connue  dans 
tous  les  pays  de  vignoble ,  que , 
long-temps  avant  la  vendange,  on 
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Ê redit  quelle  sera  la  nature  du  via.1 
!n  général ,  lorsque  la  saison  est 
froiàe,  le  vin  est  rude  et  de  mau- 
vais goût  ;  lorsqu'elle  est  pluvieuse , 
il  est  faible  ,  peu  spiritueux,  abon- 
dant, et  on  le  destine  d'avance  (  au 
moins  dans  le  Midi  )  à  la  distilla- 
tion ,  parce  qu'il  seroit  à-la-fois  dif- 
ficile à  conserver  et  désagréable  à 
boire. 

Les  pluies  qui  surviennent  à  l'é- 
poque ou  aux  approches  de  la  ven- 
dange ,  sont  toujours  les  plus  dange- 
reuses ;  alors  le  raisin  n'a  plus  assez 
de  temps  ni  assez  de  force  pour  en 
élaborer  les  sucs;  il  se  remplit  et  ne 
présente  plus  à  la  fermentation 
qu'un  fluide  très-liquide  qui  tient  en 
dissolution  une  trop  petite  quantité 
de  sucre  pour  que  leproduit  delà  dé- 
composition soit  fort  et  spiritueux. 
Les  pluies  qui  tombent  dans  les 
premiers  momens  de  l'accroisse- 
ment du  raisin  lui  sont  très-favo- 
rables :  elles  fournissent  à  l'orga- 
nisation du  végétal  l'aliment  prin- 
cipal de  la  nutrition  ;  et  si  une  cha- 
leur soutenue  vient  ensuite  en  fa- 
ciliter l'élaboration,  la  qualité  du 
raisin  ne  peut  qu'être  parfaite. 

Les  vents  sont  constamment  pré- 
judiciables à  la  vigne  :  ils  dessèchent 
les  tiges,  les  raisins  et  le  sol;  ils 
produisent,  sur-tout  dans  les  terres 
fortes  ,  une  couche  dure  et  com- 
pacte qui  s'oppose  au  passage  libre 
de  l'air  et  de  l'eau,  et  entretiennent 
par  ce  moyen ,  autour  de  la  racine, 
une  humidité  putride  qui  tend  à 
la  corrompre.  Aussi  les  agriculteurs 
évitent-ils  avec  soin  de  planter  Ja 
vigne  dans  des  terrains  exposés  aux 
vents;  ils  préfèrent  des  lieux  tran- 
quilles, bien  abrités,  où  la  plante 
ne  reçoive  que  l'influence  bénigne 
de  l'astre  vers  lequel  on  la  tourne. 
Les  brouillards  sont  encore  très- 
dangereux 
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dangereux  pour  la  vigne;  ils  sont 
mortels   pour  la  fleur,  et  nuisent 
essentiellement    au    raisin.    Outre 
des  miasmes  putrides  que  les  mé- 
téores déposent  trop  souvent  sur 
les  productions  des  champs ,  ils  ont 
toujours  l'inconvénient  d'humecter 
les    surfaces ,    et   d'y   former   une 
couche    d'eau    d'autant    plus  aisé- 
ment  évaporable,    que    l'intérieur 
de  la  plante  et  la  terre  ne  sont  pas 
humectés    dans   la    même  propor- 
tion ;  de    manière  que   les  rayons 
du  soleil  tombant  sur  cette  couche 
légère  d'humidité,   l'évaporent  en 
un  instant;  et  au  sentiment  de  fraî- 
cheur déterminé  par   cet  acte  de 
l'évaporation  ,  succède  une  chaleur 
d'autant  plus  nuisible  que  le  passage 
a  été    brusque.    11    arrive    encore 
assez  souvent  que  des  nuages  sus- 
pendus dans  les  airs ,  en  concen- 
trant les  rayons  du  soleil ,  les  di- 
rigent vers  des  points  de  la  vigne 
3ui  en  sont  brûlés.  On  voit  encore 
ans  les  climats  brûlans  du  Midi, 
que  quelquefois    la  chaleur  natu- 
relle du  soleil ,  fortifiée  par  l'effet 
de    la   réverbération  de    certaines 
roches  ou  terrains  blanchâtres,  des- 
sèche les  raisins  qui  y  sont  exposés. 
Quoique  la   chaleur  soit  néces- 
saire pour  mûrir,    sucrer  et  par- 
fumer le  raisin  ,  ce  seroit  une  er- 
reur de  croire  que  ,   par  sa  seule 
action  ,  elle  peut  produire  tous  les 
effets  désirables.  On  ne  peut  la  con- 
sidérer que    comme  un  mode   né- 
cessaire d'élaboration,  ce  qui  sup- 
pose que  la  terre  est  suffisamment 
pourvue  des  sues  qui  doivent  four- 
nir à  son  travail.  II  faut  de  la  cha- 
leur, mais  il  ne  faut  pas  que  cette 
chaleur  s'exerce  sur  une  terre  des- 
séchée, car  dans  ce  cas  elle  brûle 
plutôt   qu'elle  ne    vivifie.   Le  bon 
état  d'une  vigne,  la  bonne  qualité 
Tome  X. 
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du  raisin  dépendent  donc  d'une 
juste  proportion,  d'un  équilibre 
parfait  entre  l'eau  qui  doit  four- 
nir l'aliment  à  la  plante  et  la 
chaleur  qui  seule  peut  en  faciliter 
l'élaboration. 

Art.     V. 

Du  vin  considéré  par  rapport  à  la 
culture. 

Dans  la  Floride,  en  Amérique 
et  dans  presque  touteè  les  parties 
du  Pérou ,  la  vigne  croît  naturel- 
lement. Dans  le  Midi  même  de  la 
France  ,  les  haies  sont  presque 
toutes  garnies  de  vignes  sauvages; 
le  raisin  en  est  toujours  plus  petit; 
et  quoiqu'il  parvienne  à  maturité, 
il  n'a  jamais  le  goût  exquis  que 
possède  le  raisin  cultivé.  La  vigne 
est  donc  l'ouvrage  de  la  nature  , 
mais  l'art  en  a  dénaturé  le  produit 
en  en  perfectionnant  la  culture.  La 
différence  qui  existe  aujourd'hui 
entre  la  vigne  cultivée  et  la  vigne 
sauvage  est  la  même  que  celle  que 
l'art  a  établie  entre  les  légumes  de 
nos  jardins  et  quelques-uns  de  ces 
mêmes  légumes  croissant  au  hasard 
dans  les  champs. 

Cependant  la  culture  de  la  vigne 
a  ses  règles  comme  elle  a  ses  bor- 
nes. Le  terrain  où  elle  croît  de- 
mande beaucoup  de  soin  ;  il  veut 
être  souvent  remué,  mais  il  refuse 
des  engrais  nécessaires  à  d'autres 
plantations.  Il  est  à  noter  que  toutes 
les  causes  qui  concourent  puissam- 
ment à  activer  la  végétation  de  la 
vigne  ,  altèrent  la  qualité  du  raisin  ; 
et  ici,  comme  dans  d'autres  cas 
assez  rares ,  la  culture  doit  être 
dirigée  de  telle  manière  que  la 
plante  reçoive  une  nourriture  très- 
maigre  si  l'on  désire  un  raisin  de 
bonne  qualité.  Le  célèbre  Olivier 
de  Serres  }  nous  dit  à  ce  sujet  que 
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■par  décret  public ,  le  jumier  est 
défendu  à  Gai/lac,  de  peur  de  ra- 
valler  la  réputation  de  leurs  Tins 
blancs  ,  desquels  ils  fournissent 
leurs  voisins  de  Toîose ,  de  Mon- 
tauban  ,  de  Castres  et  autres}  et  par 
ce  moyen ,  se  priver  de  bons  deniers 
cjuils  en  tirent  ,  où  consiste  le 
plus  liquide    de  leur  revenu. 

Il  est  cependant  des  particuliers 
qui ,  pour  avoir  une  plus  abondante 
récolte,  fument  leurs  vignes  :  ceux- 
ci  sacrifient  la  qualité  à  la  quan- 
tité. Tous  ces  calculs  d'intérêt  ou 
de  spéculation  appartiennent  aux 
seuls  propriétaires.  Les  élémens 
du  calcul  dérivent  presque  tous  de 
circonstances,  de  conditions,  de 
particularités,  de  positions  incon- 
nues à  l'historien  ;  et  par  consé- 
quent il  lui  est  impossible,  il  seroit 
au  moins  téméraire  de  juger  ses 
résultats.  Il  nous  a  suffi  de  con- 
naître le  principe  ;  c'est  à  l'agri- 
culteur à  faire  entrer  ces  données 
dans  sa  conduite. 

Le  fumier  qui  paraît  le  plus  fa- 
vorable à  l'engrais  de  la  vigne  , 
est  celui  de  pigeon  ou  de  volaille  : 
on  rejette  avec  soin  les  fumiers 
puans  et  trop  pourris,  attendu  que 
l'observation  a  prouvé  que  le  vin 
en  contractait  souvent  un  goût  fort 
désagréable^ 

Dans  les  îles  d'Oléron  et  de  Ré  , 
on  fume  la  vigne  avec  le  varec  : 
le  vin  en  est  de  mauvaise  qualité 
et  conserve  l'odeur  particulière  à 
cette  plante.  Le  citoyen  Chassiron 
a  observé  que  cette  même  plante 
décomposée  en  terreau  ,  fume  la 
vigne  avec  avantage  et  augmente 
la  quantité  de  vin  ,  sans  nuire  à 
la  qualité.  L'expérience  lui  a  appris 
encore  que  la  cendre  du  varec  fait 
wn  excellent  engrais  pour  la  vigne. 
Cet    habile  agriculteur  croit  que 
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les  engrais  végétaux  ne  présentent 
pas  le  même  inconvénient  que  ceux 
des  animaux  ;  mais  il  pense  avec 
raison  que  ces  premiers  ne  servent 
avantageusement  que  lorsqu'on  les 
emploie  à  l'état  de  terreau. 

La  méthode  de  cultiver  la  vigne 
en  échalas,  est  moins  une  mode 
qu'un  besoin  commandé  par  le  cli- 
mat. L'échalas  appartient  aux  pays 
froids  ,  où  la  vigne  a  besoin  de 
toute  la  chaleur  d'un  soleil  natu- 
rellement faible.  Ainsi,  en  l'éle- 
vant sur  des  bâtons  perpendicu- 
laires au  terrain  ,  la  terre  décou- 
verte reçoit  toute  l'activité  des 
rayons  ;  et  la  surface  entière  du 
cep  en  est  complètement  frappée. 
Un  autre  avantage  que  présente 
la  culture  en  échalas,  c'est  de  per- 
mettre que  les  ceps  soient  plus  rap- 
prochés, et  de  multiplier  le  produit 
sur  la  même  surface  de  terrain .  Mais 
dans  les  climats  plus  chauds,  la  terre 
demande  à  être  garantie  de  l'ardeur 
dévorante  du  soleil  ;  le  raisin  a  be- 
soin lui-même  d'être  soustrait  à 
ses  feux  ;  et  pour  atteindre  ce  but, 
on  laisse  ramper  la  vigne  sur  le 
sol  :  alors  elle  forme  presque  par- 
tout une  couche  assez  touffue  pour 
dérober  la  terre  et  une  grande  par- 
tie des  raisins  à  l'action  directe  du 
soleil.  Seulement,  lorsque  l'accrois- 
sement du  raisin  est  à  son  terme  * 
et  qu'il  n'est  plus  question  que  de 
le  mûrir ,  on  ramasse  en  faisceau 
les  diverses  branches  de  cep  ;  on 
met  à  nud  les  grappes  de  raisin  -T 
et ,  par  ce  moyen  on  en  facilite  la 
maturation.  Dans  ce  cas,  on  pro- 
duit véritablement  l'effet  que  pro- 
duisent les  échalas;  mais  on  n'a  re- 
cours à  cette  méthode  que  lorsque 
la  saison  a  été  pluvieuse,  lorsque 
les  raisins  sont  trop  abondans,  ou 
bien  lorsque  la  vigne  existe  dans 
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tin  terrain  gras  et  humide.  Il  est 
des  pays  où  l'on  effeuille  la  vigne, 
ce  qui  produit  à  peu  près  le  même 
effet  ;  il  en  est  d'autres  où  l'on 
tord  le  péduncule  du  raisin  pour 
en  déterminer  la  maturité,  en  ar- 
rêtant la  végétation.  Les  anciens, 
au  rapport  de  Pline ,  préparaient 
ainsi  leurs  vins  doux  :  ut  dulcia 
prœtereà  fièrent ,  asservabant  uvas 
diutius  in    vite,  pediculo  intorto. 

La  manière  de  tailler  la  vigne 
influe  encore  essentiellement  sur 
la  nature  du  vin.  Plus  on  laisse  de 
tiges  à  un  cep,  plus  les  raisins  sont 
abondans;  mais  aussi  moindre  en 
est  la  qualité  du  vin. 

L'art  de  travailler  la  vigne,  la 
manière  de  la  planter,  tout  cela 
influe  puissamment  sur  la  qualité 
et  la  quantité  du  vin.  Mais  ce  point 
de  doctrine  a  été  savamment  dis- 
cuté dans  l'article  vigne  de  cet 
ouvrage,  par  mon  collaborateur 
le  citoyen  Dussieux  ,  et  je  me  fais 
un  devoir  d'y  renvoyer  le  lecteur. 

Pour  bien  sentir  tout  l'effet  de 
îa  culture  sur  le  vin,  il  me  suffiroit 
d'observer  ce  qui  se  passe  dans 
une  vigne  abandonnée  à  elfe-même  : 
on  y  verra  que  le  sol  bientôt  re- 
couvert de  plantes  étrangères,  ac- 
quiert de  la  fermeté  et  n'est  plus 
que  très-imparfaitement  accessible 
à  l'air  et  à  l'eau.  Le  cep  n'étant 
plus  taillé  pousse  de  faibles  reje- 
tons,  et  fournit  des  raisins  qui  di- 
minuent en  grosseur,  d'année  en 
année,  et  parviennent  péniblement 
à  maturité.  Ce  n'est  pluscette  plante 
vigoureuse,  dont  la  végétation  an- 
nuelle couvrait  le  sol  à  une  grande 
dislance.  Ce  ne  sont  pluscesgrappes 
de  raisin  bien  nourries,  qui  nous 
présentaient  un  aliment  sain  et  su- 
cré. C'est  un  individu  rabougri  , 
dont  les  fruits ,  aussi  faibles  que 
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mauvais ,  attestent  l'état  de  lan- 
gueur et  de  dépérissement  où  il  se 
trouve  ;  qui  a  produit  tous  ces  c.han- 
gemens  ?  le  manque  de  culture. 

Nous  pouvons  donc  regarder 
la  bonne  qualité  de  terrain  comme 
l'ouvraae  de  la  nature  :  tout  l'art 
consiste  a  le  remuer,  a  le  tourner 
à  plusieurs  reprises  et  à  des  époques 
favorables.  Par  ce  moyen ,  on  le 
nettoyé  de  toutes  les  plantes  nui- 
sibles, on  le  dispose  à  mieux  re- 
cevoir l'eau  et  à  la  transmettre  plus 
aisément  à  la  plante;  on  fait  péné- 
trer l'air  avec  plus  d'aisance  ;  et , 
sous  tous  ces  rapports,  on  réunit 
toutes  les  conditions  nécessaires 
pour  une  végétation  convenable. 
Mais  lorsque,  par  des  spéculations 
particulières,  on  a  intérêt  a  obtenir 
un  vin  abondant,  et  qu'à  cette  con- 
sidération ,  on  peut  sacrifier  la  qua- 
lité ,  alors  on  peut  fumer  la  vigne, 
donner  au  cep  plus  de  rejettons, 
et  réunir  toutes  les  causes  qui  peu- 
vent multiplier  le  raisin. 

CHAPITRE    II. 

Dn  moment  le  plus  favorable  pour 
la  vendange ,  et  des  moyens  d'y 
procéder. 

Olivier  de  Serres  observe,  avec 
beaucoup  de  raison  ,  que  si  la  vi- 
gne ,  au  cours  de  son  maniement , 
requiert  beaucoup  de  science  et 
d'intelligence ,  c'est  en  ce  point 
de  la  vendange  où  ces  choses  sont 
nécessaires  ,  pour  ,  en  perfection 
de  boulé  et  d'abondance ,  tirer  les 
fruits  que  dieu  par-là  nous  dis- 
tribue. Ce  célèbre  agronome  ajoute 
que  les  récoltes  de  tous  les  autres 
fruits  peuvent  se  faire  par  procu- 
reur ,  où  autre  intérêt  ne  peut 
advenir  qu'en  la  quantité ,  demeu- 
rant toujours  la  qualité  semblable 

Mm  a 
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à  elle-même  j  mais  que  la  récolte 
du  vin  demande  l'œil  et  la  pre'sence 
du  propriétaire.  C'est  à  la  nécessité 
bien  sentie  de  diriger  et  de  sur- 
veiller toutes  les  opérations  de  la 
vendange, qu'il  rapporte  l'habitude 
où  l'on  est  d'abandonner  les  villes 
pour  se  porter  dans  les  campagnes  , 
à  l'époque  de  la  récolte  des  vins. 

Les  tems  ne  sont  pas   éloignés, 
où  nous  avons  vu  que,  dans  pres- 
que tous  les   pays   de  vignobles  , 
l'époque  des   vendanges  était    an- 
noncée   par   des  fêtes  publiques  , 
célébrées  avec  solemnité.   Les  ma- 
gistrats ,    accompagnés    d'agricul- 
teurs intelligens  et  expérimentés, 
se    transportaient   dans   les    divers 
cantons  de   vignobles    pour  juger 
de   la   maturité    du   raisin  ;   et  nul 
n'avait  le  droit  de  le  couper,  que 
lorsque  la  permission  en   était  so- 
lennellement proclamée.  Ces  usa- 
ges antiques  étaient  consacrés  dans 
les  pays  renommés  par  leurs  vins: 
leur     réputation     était     regardée 
comme   une   propriété    commune. 
Et  malgré  qu'un  tel  usage  entraî- 
nât   quelque    inconvénient  ,    c'est 
peut-être  à    sa  religieuse  observa- 
tion que  nous  devons  d'avoir  con- 
servé ,  dans  toute  son  intégrité,  la 
réputation  des  vins  de  Bordeaux, 
de  Bourgogne  et    autres  pays   de 
la  France.  On    appellera ,  si    l'on 
veut ,  un  tel  règlement  servitude  j 
on  invoquera ,  pour    le  proscrire, 
le  droit  sacré  de  propriété  ,  de  li- 
berté, etc.  ;  on  fera  reposer  la  ga- 
rantie de  l'intérêt  général  sur  l'in- 
térêt du  propriétaire  :  Je  n'entre- 
prendrai pas  de   discuter  ,  en   ce 
moment,    une  question    aussi    sé- 
rieuse ;  mais  j'observerai  seulement 
que  l'établissement  de  tels  usages 
en  parciît  démontrer   la  nécessité, 
parce  qu'il  suppose  des  causes  qui 
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l'ont  rendu  nécessaire.  J'ajouterai 
que  leur  abolition  a  mis  la  fortune 
publique  à  la  merci  de  quelques 
particuliers  ;  que  l'individu  qui 
coupe  prématurément  ses  raisins, 
force  ses  voisins  à  l'alternative 
d'une  vendange  précoce  ou  d'une 
spoliation  assurée  ;  que  l'étranger 
n'ayant  plus  de  garantie  pour  ses 
achats  ,  retire  ses  ordres  parce  qu'il 
ne  sait  plus  où  reposer  sa  con- 
fiance. L'individu  ne  voit  jamais 
que  le  moment;  il  appartient  à  la 
société  de  prévoir  l'avenir.  Elle 
seule  peut  conserver  et  perpétuer 
cette  confiance  ,  sans  laquelle  le 
commerce  n'est  qu'une  lutte  pé- 
nible entre  le  fabricant  et  le  con- 
sommateur. 

Tout  le  monde  convient  que  le 
moment  le  plus  favorable  à  la  ven- 
dange, est  celui  de  la  maturité  du 
raisin;  mais  cette  maturité  ne  peut 
être  connue  que  par  la  réunion  des 
signes  suivans. 

i .°  La  queue  verte  de  la  grappe 
devient  brune. 

s.y  La  grappe  devient  pendante. 

3.°  Le  grain  de  raisin  a  perdu 
sa  dureté  ;  la  pellicule  en  est  de- 
venue mince  et  translucide ,  com- 
me l'observe  Olivier  de  Serres. 

4.°-  La  grappe  et  les  grains  de 
i'aisin  se  détachent  aisément. 

5.°  Le  jus  du  raisin  est  savou- 
reux, doux,  épais  et  gluant. 

6.°  Les  pépins  des  grains  sont 
vides  de  substance  glutineuse  , 
d'après  l'observation'  dO/ipier  de 
Serres. 

La  chute  des  feuilles  annonce 
plutôt  le  retour  de  l'hiver  que  la 
maturité  du  raisin  :  auosi  regar- 
dons-nous ce  signe  comme  très- 
fautif,  de  même  que  la  pourriture 
que  mille  causes  peuvent  décider, 
sans  qu'aucune  nous  permette  d'en 
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déduire  une  preuve  de  la  maturité. 
Cependant  lorsque  les  gelées  for- 
cent les  feuilles  à  tomber,  il  n'est 
pins  permis  de  différer  la  vendange, 
parce  que  le  raisin  n'est  plus  sus- 
ceptible de  mûrir.  Un  plus  long 
séjour  sur  le  cep  ne  pourrait  qu'en 
décider  la  putréfaction. 

En  1769,  les  raisinsencore  verts  3 
dit  Rozier ,  ont  été  surpris  par  les 
gelées  des  7,8  et  9  octobre.  Ils 
n'ont  plus  rien  gagné  à  rester  sur 
le  cej) ,  jusqu'à  Ja  fin  du  mois  ,  et 
le  vin  a  été  acide  et  mal  coloré. 

Il  est  des  qualités    de  vin  qu'on 
ne  peut  obtenir  qu'en  laissant  des- 
sécher  sur  le  cep    les   raisins   qui 
doivent  le  fournir.  C'est  ainsi  qu'à 
Rivesaltes,  dans  les  îles  de  Candie 
et  de  Chypre  ,    on    laisse    faner  le 
raisin  avant  de  le  couper.  On  des- 
séche le   raisin  qui  fournit  le  Toc- 
kay.    On    procède  de  même  pour 
quelques     autres     vins    liquoreux 
d'Italie.   Les    vins   d'Arbois  et    de 
Château  -  Chalon   ,    en    Franche- 
Comté  ,    proviennent    des    raisins 
qu'on  ne  vendange    que    vers    les 
premiers  jours  de  nivôse.  A  Con- 
drieu ,  où  le  vin  blanc  est  renommé, 
on  ne  vendange   que   vers  le   mi- 
lieu  de    brumaire.   En   Touraine , 
et  ailleurs  on  fait  le  vin  de  paille 
en  cueillant  les  raisins  par  un  tems 
sec  et    un    soleil   ardent  ;    on    les 
étend  sur  des  claies  sans  qu'ils  se 
touche  ;    on   expose   ces  claies   au 
soleil  ,  et  on  les  enferme  lorsqu'il 
est  passé  ;  on  enlève  avec  soin  les 
grains  qui  pourrissent;  et  lorsque 
le  raisin  est  bien  fané  ,  on  le  presse 
et  on   le  fait  fermenter. 

Olivier  de  Serres  nous  dit  ex- 
pressément que  l'expérience  a  prou- 
vé que  le  point'  de  la  lune  pour 
vendanger  est  toujours  le  meilleur 
en.  sa  descente   au' en  sa  montée 
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pour  la  garde  du  vin.  Néanmoins 
il  convient  qu'il  vaut  mieux  con- 
sulter le  tems  que  la  lune  lorsque 
le  raisin  est  mûr  ;  et  nous  sommes 
parfaitement  de  son  avis. 

Mais  il  est  des  climats  où  le 
raisin  ne  parvient  jamais  à  matu- 
rité :  tels  sont  presque  tous  les 
pays  du  nord  de  la  France  ;  et 
alors  on  est  forcé  de  vendanger 
un  raisin  vert  pour  ne  pas  1  ex- 
poser à  pourrir  sur  le  cep  ,  l'au- 
tomne humide  et  pluvieux  ne 
pourrait  qu'ajouter  à  la  mauvaise 
qualité  du  suc.  Tous  les  vignobles 
des  environs  de  Paris  sont  dans 
ce  cas  :  aussi  les  vendanges  y  sont- 
elles  plus  avancées  que  dans  le 
midi  ,  où  le  raisin  ne  discontinue 
pas  de  mûrir  quoique  la  chaleur 
du  soleil  aille  toujours  en  décrois- 
sant. 

Lorsqu'on  a  reconnu  et  constaté 
la  nécessité  de  commencer  la  ven- 
dange ,  il  y  a  encore  bien  des 
précautions  à  prendre  avant  d'y 
procéder.  En  général  ,  il  ne  faut 
en  risquer  le  travail  que  lorsque 
le  sol  et  les  raisins  sont  secs;  et 
que  d'un  autre  côté  le  tems  pa- 
raît assez  assuré  pour  que  les 
travaux  ne  soient  pas  interrompus. 
Olivier  de  Serres  recommande  de 
ne  vendanger  que  lorsque  le  soleil 
a  dissipé  la  rosée  que  la  fraîcheur 
des  nuits  dépose  sur  le  raisin  :  ce 
précepte  ,  quoique  généralement 
vrai ,  n'est  pas  d'un  application  gé| 
néral  ;  car  en  Champagne  on  ven- 
dange avant  le  lever  du  soleil  et 
on  suspend  les  travaux  vers  les 
neuf  heures  du  matin,  à  moins 
que  le  brouillard  n'entretienne 
l'humidité  toute  la  journée:  ce  n'est 
que  par  ces  soins  qu'on  y  obtient 
des  vins  blancs  et  mousseux.  Il  est 
connu    en  Champagne    qu'on   ob- 
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tient  vingt -cinq  tonneaux  de  vin 
au  lieu  de  vingt-quatre  lorsqu'on 
vendange  avec  la  rosée,  et  vingt- 
six  avec  le  brouillard.  Ce  procédé 
est  généralement  utile  partout  où 
l'on  désire  des  vins  très-blancs  et 
bien  mousseux. 

A  l'exception  des  cas  ci-dessus  , 
on  ne  doit  couper  le  raisin  que  lors- 
que le  soleil  a  dissipé  toute  l'humi- 
dité de  dessus  la  surlace. 

Mais  s'il  est  des  précautions  à 
prendre  pour  s'assurer  du  moment 
le  plus  convenable  à  la  vendange  , 
il  en  est  encore  d'indispensables 
pour  pouvoir  y  procéder.  Un 
agriculteur  intelligent  ne  livre 
point  à  des  mercenaires  peu  exer- 
cés ou  maladroits  la  coupe  du 
raisin  :  et  comme  cette  partie  du 
travail  de  la  vendange  n'est  pas 
la  moins  importante  ,  nous  nous 
permettrons  quelques  réflexions  à 
ce  sujet. 

i.Q  II  convient  de  prendre  un 
nombre  suffisant  de  vendangeurs 
pour  terminer  la  cuvée  dans  le 
jour  ;  c'est  le  seul  moyen  d'obtenir 
une  fermentation  bien  égale. 

2.0  Il  faut  préférer  les  femmes 
4e  l'endroit  même  et  n'employer 
que  celles  qui  ont  déjà  contracté 
l'habitude  de  ce  travail.  Les  élèves 
qu'on  fait  en  ce  genre  doivent  être 
peu  nombreux. 

3.°  Les  travaux  doivent  être  di- 
rigés et  surveillés  par  un  homme 
sévère  et  intelligent. 

4.0  Il  doit  être  défendu  de  man- 
ger dans  la  vigne  ,  tant  pour  évi- 
ter que  des  débris  de  pain  et  au- 
tres alimens  ne  se  mêlent  à  la 
vendange ,  que  pour  conserver  à 
la  cuve  les  raisins  les  plus  murs  et 
.les  plus  sucrés. 

5.°  Il  convient  de  couper  très- 
court   }es   queues  des  raisins  ,  et 
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c'est  avec  de  bons  ciseaux  qu'il 
faut  faire  cette  opération  :  dans  le 
pajs  de  Vaud  on  détache  la  grappe 
avec  l'ongle  du  pouce  droit;  en 
Champagne  ,  on  se  sert  d'une  ser- 
pette ;  mais  ces  deux  derniers 
moyens  ont  l'inconvénient  d'ébran- 
ler la  souche. 

6.°  Il  ne  faut  couper  que  les 
raisins  sains  et  murs  :  tout  ce  qui 
est  pourri  doit  être  rejette  avec 
soin,  et  ceux  qui  sont  encore  verts 
doivent  être  abandonnés  sur  la 
souche. 

On  vendange  en  deux  ou  trois 
reprises  dans  tous  les  lieux  où. 
l'on  est  jaloux  de  soigner  la  qua- 
lité des  vins.  En  général,  la  pre- 
mière cuvée  est  toujours  la  meil- 
leure. 11  est  néanmoins  des  pays 
où  l'on  recueille  presque  tous  les 
raisins  indistinctement  et  en  un 
seul  tems  ;  on  exprime  le  tout  sans 
trier,  et  l'on  a  des  vins  très r- in- 
férieurs à  ce  qu'ils  pourraient  être, 
si  de  plus  grandes  précautions 
étaient  apportées  dans  l'opération 
de  la  vendange.  Le  Languedoc  et 
la  Provence  nous  offrent  partout 
des  exemples  de  cette  négligence; 
et  je  ne  vois  d'autre  cause  de  cette 
couduite  que  la  trop  grande  quan- 
tité de  vin  qui  repousse  des  soins 
minutieux ,  lesquels  deviendraient 
au  reste  inutiles  pour  la  très- 
grande  partie  des  vins  qu'on  des- 
tine à  la  distillation.  On  doit  aux 
agriculteurs  de  ces  climats  la  jus- 
tice de  convenir  que  les  vins  des-* 
tinés  à  la  boisson  sont  traités  avec 
bien  plus  de  précautions.  Il  est 
même  des  cantons  où  l'on  ven- 
dange en  plusieurs  reprises,  sur- 
tout lorsqu'il  est  question  de  fa- 
briquer des  vins  blancs.  Cette  mé- 
thode se  pratique  dans  plusieurs 
vignobles  des  environs  d'Jgda  et 
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de  Béziers.  Ces  réflexions  nous  con- 
firment encore  dans  l'idée  que  cha- 
que localité  doit  avoir  des  procé- 
dés propres  qu'il  est  toujours  dan- 
gereux d'ériger  en  principes  gé- 
néraux. 

Muurgues  a  consigné  une  ob- 
servation dans  les  journaux  de 
physique,  qui  établit  la  nécessité, 
dans  plusieurs  cas  ,  de  vendanger 
en  deux  tems  :  en  1773,  les  vins 
furent  très -verts  en  Languedoc, 
parce  qu'un  vent  d'est  très-violent 
et  très-humide  qui  souffla  les  12, 
i3  et  14  juin  fit  couler  la  vigne 
qui  était  en  fleur  ;  les  brouillards 
qui  survinrent  les  16  et  17  ,  et 
la  chaleur  qui  leur  succédait ,  dès 
les  sept  heures  du  matin  ,  finirent 
par  dessécher  et  brûler  la  fleur 
fatiguée  ou  rompue.  Les  vents 
chauds  qui  régnèrent  à  la  fin  de 
juin  firent  sortir  une  infinité  de 
nouveux  raisins  ;  la  vendange  fut 
faite  du  8  au  i5  octobre;  la  fer- 
mentation fut  prompte  et  vive  , 
mais  de  courte  durée;  le  vin  fut 
vert  et  peu  abondant.  Le  volume 
ne  rendait  pas.  On  eut  obvié  à 
cette  mauvaise  récolte  en  triant 
le  raisin  et  vendageant  en  deux 
reprises. 

Lorsqu'il  est  question  de  trier 
les  raisins  mûrs  ,  on  peut  généra- 
lement se  conduire  d'après  les 
Ï)rincipes  suivans  :  ne  couper  que 
es  raisins  les  mieux  exposés  ,  ceux 
dont  les  grains  sont  également 
gros  et  colorés  ;  rejetter  tout  ce 
qui  est  abrité  et  près  de  la  terre, 
préférer  les  raisins  mûris  à  la  base 
des  sarmens  ,   etc. 

Dans  les  vignobles  qui  fournis- 
sent les  diverses  qualités  de  vins 
de  Bordeaux  ,  on  trie  les  raisins 
avec  soin  ;  mais  la  manière  de  trier 
les  raisins  rouges  diffère  de  celle 
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qu'on  suit  pour  trier  les  raisins 
blancs  :  dans  les  tries  des  rouges 
on  ne  ramasse  les  grains  ni  pour- 
ris ni  verts: dans  celles  des  blancs, 
on  ramasse  le  pourri  et  le  plus 
mûr  ;  et  les  tries  ne  se  recom- 
mencent que  quand  il  y  a  beau- 
coup de  grains  pourris.  Cette  opé- 
ration est  tellement  minutieuse 
dans  certains  cantons  ,  tels  que 
Sa/ rite-Croix  ,  Lonpiac ,  etc. ,  que 
les  vendanges  y  durent  jusqu'à 
deux  mois,  Dans  le  Médoc  on  fait 
deux  tries  pour  les  vins  rouges; 
à  Langon  ,  on  en  fait  trois  ou 
quatre  pour  le  raisin  blanc  ;  à 
Sainte-Croix,  cinq  à  six;  à  Lan- 
goiran  ,  deux  à  trois  ,  et  deux 
dans  tous  les  Graves.  C'est  ce  qui 
résulte  des  renseignemens  qui 
m'ont  été  fournis  par  le  citoyen 
Labadie. 

Dans  quelque  pays  on  redoute 
une  vendange  composée  de  raisins 
parfaitement  mûrs.  On  craint  alors 
que  le  vin  ne  soit  trop  doux  ;  et 
on  y  remédie  en  y  mêlant  de  gros 
raisins  moins  mûrs.  En  général  le 
vin  n'est  mousseux  et  piquant  que 
lorsqu'on  travaille  des  raisins  qui 
n'ont  pas  acquis  une  maturité  en- 
tière ;  c'est  ce  qu'on  pratique  dans 
la  Champagne  et  ailleurs. 

Il  est  encore  des  pays  où  le  rai- 
sin ne  parvenant  jamais  à  une  ma- 
turité absolue  ,  et  ne  pouvant  par 
conséquent  développer  cette  por- 
tion de  principe  sucré,  nécessaire 
à  la  formation  de  l'alkool ,  on  pro- 
cède à  la  vendange  avant  même 
l'apparition  des  frimats,  parce  que 
le  raisin  jouit  encore  d'un  principe 
acerbe  qui  donne  une  qualité  toute 
particulière  au  vin.  On  a  observé  , 
dans  tous  ces  endroits ,  qu'un  degré 
de  plus  vers  la  maturité  produit  un 
vin  de  qualité  très-inférieure. 
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7.0  Lorsque  le  raisin  est  coupé  ,  varie  dans  les  divers  pays  :  maïs, 

on  doit  le  mettre  dans  des  paniers  comme    les   différences    apportées 

et  avoir  l'attention  de  ne  pas  les  dans    une    opération    aussi    essen- 

employer   d'une    trop   grande    ca-  tielle ,  reposent  sur  des  principes, 

pacité  pour  éviter  que   les  raisins  j'ai    cru    convenable    de    les   faire 

ne  se  tassent  et  que  le  suc  ne  coule  connaître. 

à  pure  perte.  Néanmoins  ,  comme  Pline  (  de  bieo  vino  apud  grœ- 

il    est  bien   difficile    que   le   raisin  cos     clarissimo  )    nous     apprend 

soit  transporté  de  la  vigne  dans  la  qu'on    cueillait    le    raisin    un    peu 

cuve  ,  sans  l'altérer  par  la  pression  avant  la  maturité;  qu'on  le  séchait 

et  conséquemment  sans  l'exprimer  à  un   soleil  ardent,  pendant  trois 

plus  ou  moins,  on  ne  doit  se  servir  jours  ,  en  le  retournant   trois  fois 

du  panier   que  pour  recevoir    les  par  jour  ,  et  que   le  quatrième  on 

raisins  à  mesure  qu'on  les  coupe  ;  l'exprimait. 

et  dès  qu'il  est  plein,  on  doit  le  En  Espagne,  sur-tout  dans  les 
vider  dans  un  baquet  ou  une  hôte  ,  environ  de  Saint-Lucar  ,  on  laisse 
pour  en  effectuer  commodément  les  raisins  exposés  pendant  deux 
le  transport  jusqu'à  la  cuve.  Ce  jours  à  toute  l'ardeur  du  soleil, 
transport  se  fait  sur  charrette,  à  En  Loraine  ,  dans  une  partie 
dos  d'homme  ,  ou  à  dos  de  mu-  de  l'Italie,  dans  laCalabre  ,  et  l'île 
let  :  les  localités  décident  de  l'em-  de  Chypre  ,  on  sèche  les  raisins 
ploi  de  l'un  ou  l'autre  de  ces  trois  avant  de  les  presser.  C'est,  sur- 
moyens. La  charrette ,  plus  éco-  to«t ,  lorsqu'on  se  propose  de  fa- 
nomique  ,  sans  doute,  a  l'incon-  briquer  des  vins  blancs  ,  liquoreux, 
vénient  de  fouler  les  raisins  par  qu'on  dessèche  le  raisin  pour  en 
une  suite  nécessaire  des  secousses  épaissir  le  suc  et  modérer  par- là 
qu'elle  éprouve;  le  mouvement  du  la  fermentation, 
cheval  est  plus  doux  ,  plus  régu-  Il  paraît  que  les  anciens  con- 
lier  et  ne  fatigue  pas  sensiblement  naissaient  non-seulement  l'art  de 
la  vendange;  la  hôte  est  employée  dessécher  les  raisins  au  soleil,  mais 
dans  tous  les  pays  où  le  raisin  est  qu'ils  n'ignoraient  par  le  procédé 
peu  mûr;  et  ne  risque  pas  de  s'é-  employé  pour  cuire  et  rapprocher 
craser.  le  moût   :   ce  qui    leur   avait    fait 

distinguer  trois  sortes  de  vins  cuits, 
CHArllKrL.     111.  passum  defrutum  et  sapa.  Le  pre- 
Ves  moyens  de  disposer  le  raisin  mier    se    disait    avec    des    raisins 
à  la  fermention.  desséchés  au  soleil;  le  second  s  ob- 
tenait   en   réduisant  le   moût    par 
Le    raisin    mûr   pourrit    sur    le  moitié  à  l'aide  du  feu  ;    et  le  trei- 
cep   :   et    nous    pouvons    regarder  sième  provenait    d'un    moût  telle- 
comme  un   pur  effet  de  l'art  ,    la  ment   rapproché  qu'il   n'en  restait 
faculté    de  convertir    le  suc  doux  plus  que  le   tiers  ou  le  quart.  On 
et  sucré  de  ce  fruit  en  une  liqueur  peut  consulter  dans  Pline  et  Dios- 
spiritueuse  :  c'est  par  la  fermenta-  coride  des   détails  très-intéressans 
lion  de  ce  suc  exprimé  que  s'opère  sur  toutes  ces  opérations.  Ces  niè- 
ce changement.  La  manière  de  dis-  thodes  sont  encore  usitées  de  nos 
poser  les  raisins  à  la  fermentation  jours  ;   et   nous  verrons,   en    par- 
lait 
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lant  de  la  fermentation,  qu'on  peut  sous  ce  rapport,  la  grappe  peut 
la  diriger  et  la  gouverner  d'une  être  considérée  comme  un  ferment 
manière  avantageuse,  en  épaissis-  avantageux  ,  dans  tous  les  cas  où 
sant  une  portion  du  moût  qu'on  l'on  pourrait  craindre  que  la  fer- 
mélange  ensuite  avec  le  reste  de  la  mentation  ne  fut  lente  et  retardée, 
masse  ;  nous  verrons  encore  que  Dans  les  environs  de  Bordeaux  , 
ce  moyen  est  infaillible  pour  don-  on  égrappe  avec  soin  tous  les  rai- 
ner à  tous  les  vins  un  degré  de  sins  rouges  lorsqu'on  se  propose 
force  que  la  plupart  ne  sauraient  d'avoir  du  bon  vin  ;  mais  on  mo- 
acquérir  sans  cela.  difie  encore  cette  opération  d'après 

Unegrande  question  a  long-tems  le  degré  de  maturité  du  raisin  :  on 
divisé  les  agriculteurs  :  savoir  s'il  égrappe  beaucoup  lorsque  la  veiir 
est  avantageux  d'égrapper  ou  de  dange  est  peu  mûre.,  ou  lorsqu'elle 
ne  pas  égrapper  les  raisins.  L'une  a  été  gelée  avant  la  cueillette  ;  mais 
et  l'autre  des  deux  méthodes  ont  lorsque  le  raisin  est  très-mûr  on 
des  partisans;  et  chacune  des  deux  égrappe  avec  moins  de  soin.  La- 
peut  citer  des  écrivains  de  mérite  badic  observe,  dans  les  renseigne- 
en  sa  faveur.  Je  pense  qu'ici  ,  mens  qu'il  m'a  fournis  ,  qu'il  faut 
comme  dans  beaucoup  d'autres  même  laisser  de  la  grappe  pour  fa- 
cas  ,  on  a  été  peut-être  trop  exclu-  éditer  la  fermentation, 
sif;  et ,  en  ramenant  la  question  à  On  n'égrappe  point  les  raisins 
son  véritable  point  de  vue,  il  nous  blancs  ;  et  l'expérience  a  prouvé 
sera  facile  déterminer  le  différend,  que  les    raisins   égrappés   fournis-! 

II  est  de  fait  que  la  grappe  est  saient  des  vins  moins  spiritueux  et 
âpre  et  austère  ;  et  l'on  ne  peut  plus  faciles  à  graisser, 
pas  nier  que  les  vins  qui  provien-  Sans  doute  la  grappe  n'ajoute 
nent  de  raisins  non  égrappés,  ne  ni  au  principe  sucré  ni  à  l'arôme  ; 
participent  de  cette  qualité  ;  mais  et  ,  sous  ce  double  point  de  vue  , 
il  est  des  vins  faibles  et  presqu'in-  elle  ne  saurait  contribuer  par  ses 
sipides  ,  tels  que  la  plupart  de  ceux  principes  ,  ni  à  la  spirituosité  ni  au 
qu'on  récolte  dans  les  pays  humi-  parfum  du  vin  ,  mais  sa  légère 
des  ,  où  la  saveur  légèrement  âpre  âpreté  peut  avantageusement  cor- 
de la  grappe  relève  la  fadeur  na-  riger  la  faiblesse  de  quelques  vins  : 
turelle  de  cette  boisson:  c'est  ainsi  en  outre  ,  en  facilitant  la  fèrmen- 
que  dans  l'Orléanais  ,  après  avoir  tation  ,  elle  concourt  à  opérer  une 
commencé  à  égrapper  le  raisin  ,  décomposition  plus  complette  du 
on  a  été  forcé  d'abandonner  cette  moût  et  ci  produire  tout  l'alkool 
méthode  ,  parce  qu'on  a  observé  dont  il  est  susceptible, 
que  les  raisins  qu'on  faisait  égrap-  Sans  nous  écarter  du  sujet  qui 
per  fournissaient  des  vins  qui  tour-  nous  occupe  ,  nous  pouvons  encore 
liaient  plus  aisément  au  gras.  Il  considérer  les  vins  sous  deux 
résulte  encore  des  expériences  de  points  de  vue  ,  d'après  leurs  usa- 
Gentil ,  que  la  fermentation  mar-  ges  :  ils  sont  tous  employés  ou  à  la 
che  avec  plus  de  force  et  de  régu-  boisson  ou  à  la  distillation.  jOn 
larité  dans  du  moût  mêlé  avec  la  exige  ,  dans  les  premiers,  des  qua- 
grappe  ,  que  dans  celui  qui  en  a  lïtc's  qui  seraient  inutiles  aux  se- 
jsté  dépouillé  ;  de  manière  que  conds.  Le  goût  ;  qui  fait  presque 
Tome  X  Nu 
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tout  le  mérite  des  uns  ,  n'ajoute 
nullement  aux  qualite's  des  autres. 
Ainsi ,  lorsqu'on  destine  un  vin  à 
être  brûlé  ,  on  ne  doit  s'occuper 
que  des  moyens  d'y  développer 
beaucoup  d'alkool  ;  peu  importe 
que  la  liqueur  soit  âpre  ou  non  ; 
dans  ce  cas  ce  serait  peine  perdue 
que  cf  égrapper  le  raisin.  Mais,  si 
le  vin  est  préparé  pour  la  boisson  , 
il  laut  alors  tâcher  de  lui  concilier 
une  saveur  agréable  avec  un  par- 
fum exquis;  et,  à  cet  effet,  on  évi- 
tera, on  écartera  avec  soin  tout  ce 
qui  pourrait  altérer  ces  précieuses 
qualités.  D'après  cela  ,  il  est  néces- 
saire de  soustraire  la  grappe  à  la 
fermentation,  de  trier  le  raisin,  de 
le  nettoyer  avec  précaution. 

C'est  probablement  d'après  la 
connaissance  de  ces  effets  que  l'ex- 
périence remet  chaque  jour  sous 
les  jeux  de  l'agriculteur  ,  plutôt 
que  par  une  suite  du  caprice  ou 
de  l'habitude  ,  qu'on  égrappe  les 
raisins  dans  certains  pays  et  qu'on 
n'égrappe  pas  dans  d'autres  ;  vou- 
loir tout  réduire  à  une  seule  mé- 
thode,  c'est  méconnaître  à-la-fois 
l'effet  de  la  grappe  dans  la  fer- 
mentation et  la  différence  qui  existe 
dans  les  diverses  qualités  de  rai- 
sins. Dans  le  Midi  où  le  vin  est 
naturellement  généreux  ,  la  grappe 
ne  pourrait  qu'ajouter  une  âpreté 
désagréable  à  une  boisson  déjà 
trop  forte  par  sa  nature; aussi  tous 
les  raisins  destinés  à  former  des 
vins  pour  la  boisson  sont-ils  égrap- 
pe*,  tandis  que  ceux  qui  sont  ré- 
servés pour  la  distillation  fermen- 
tent avec  leur  grappe.  Mais  ce  qui 
pourra  paraître  bien  étonnant  , 
c'est  que  dans  le  même  canton  ; 
sur  divers  points  de  la  France  , 
nous  voyons  des  agronomes  qui 
égrappent  et  se  louent  de  leur  mé- 
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thode  ,  lorsqu'à  côté  ,  des  agricul- 
teurs également  habiles  repoussent 
cet  usage  et  cherchent  comme  les 
autres  à  appuyer  leurs  procédés 
par  le  résultat  de  leurs  expérien- 
ces. L'un  fait  un  vin  plus  délicat, 
l'autre  l'obtient  plus  fort;  tous  deux 
trouvent  des  partisans  de  leur  bois- 
son :  c'est  ici  une  affaire  de  goût  qui 
ne  contredit  point  les  principes  que 
nous  avons  posés. 

En  général,  pour  égrapper  le  rai- 
sin,  on  se  sert  d'une  fourche  à  trois 
becs  que  l'ouvrier  tourne  et  agite 
circulairementdans  la  cuve  où  sont 
déposés  les  raisins  :  parce  mouve- 
ment rapide,  il  détache  les  grains  de 
la  grappe  et  ramènecelle-ci  à  la  sur- 
face, d'où  il  l'enlève  avec  la  main. 

On  peut  égrapper  encore  avec 
un  crible  ordinaire  ,  formé  de 
brins  d'osier  ,  séparés  l'un  de  l'autre 
d'environ  un  centimètre  et  demi ,  et 
surmonté  d'un  bourrelet  d'osier 
serré,  haut  environ  d'un  décimètre. 

Mais  qu'on  égrappe  ou  qu'on 
n'égrappe  pas ,  il  est  indispensable 
de  fouler  le  vin  pour  en  faciliter 
la  fermentation;  et  on  y  procède 
généralement  à  mesure  que  la  ven- 
dange arrive  de  la  vigne.  Le  pro- 
cédé est  à-peu-près  le  même  par- 
tout :  cette  opération  s'exécute  le 
plus  communément  dans  une  caisse 
quarrée,  ouverte  par  le  haut,  et 
d'environ  un  mètre  et  demi  de 
largeur.  Tous  les  côtés  sont  for- 
més de  liteaux  de  bois  qui  laissent 
entre  eux  un  assez  petit  intervalle 
pour  que  le  grain  de  raisin  ne 
puisse  pas  y  passer.  Cette  caisse 
est  placée  sur  la  cuve ,  et  elle  est 
soutenue  par  deux  poutres  qui 
reposent  sur  le  bord  de  la  cuve 
elle-même.  On  verse  la  vendange 
dans  la  capacité  de  la  caisse ,  à 
mesure  qu'elle  arrive  ;  et  de  suite 
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un  ouvrier  la  foule   fortement  et  En  général  ,   quelque    ttiéthode 

également  par  le  moyen  de  gros  qu'on  adopte  pour  le  foulage   du 

sabots  ou  de  forts  souliers  dont  ses  raisin,  nous  pouvons  réduire   aux 

pieds  sont  armés.  Il  exécute  cette  principes  suivans  ce  qui  concerne 

opération  en  s'appuyant  des  deux  cette  opération  importante, 

mains  sur  les  bords  de  la  caisse,  Le  raisin  ne  saurait  éprouver  la 

et  piétinant    avec  rapidité   sur  la  fermentation    spiritueuse  si,    par 

couche    de    la   vendange.    Le    suc  une  expression  convenable,  on  n'en 

qu'il  en    exprime    coule    dans    la  extrait  pas  le  suc  pour  le  soumettre 

cuve  à  travers  les  interstices   que  à  l'action  des  causes  qui  détermi- 

laissent  entre  eux  les  liteaux  ;   la  nent  le  mouvement  de  fermenta- 

seule  pellicule  du  raisin  reste  dans  tion. 

la  cage;  et  du  moment  que  l'ou-  Il  suit  de  cette  vérité  fondamen- 
vrier  reconnaît  que  tous  les  grains  taie  que  non- seulement  l'on  doit 
sont  exprimés  ,  il  soulève  une  plan-  employer  les  moyens  convenables 
che  qui  forme  une  partie  d'un  pour  fouler  les  raisins ,  mais  que 
des  côtés  de  la  caisse  ,  et  pousse  l'opération  ne  sera  parfaite  qu'au- 
le  marc  avec  le  pied  dans  la  cuve,  tant  que  tous  les  grains  le  seront 
Cette  porte  glisse  dans  deux  cou-  également;  sans  cela  la  fermenta- 
lisses  formées  par  deux  litteaux  ap-  tion  ne  saurait  marcher  d'une  ma- 
pliqués  perpendiculairement  sur  nière  uniforme  :  le  suc  exprimé  ter- 
une  des  surfaces  latérales,  A  peine  minerait  sa  période  de  décompo- 
l'ouvrier  a-t-il  nettoyé  la  caisse  de  sition  avant  même  que  les  grains 
ce  premier  produit,  qu'il  introduit  qui  ont  échappé  au  foulage  eussent 
de  nouveaux  raisins  pour  les  fou-  commencé  la  leur;  ce  qui  dès-lors 
1er  de  la  même  manière  ;  et  il  présenterait  un  tout  dont  les  élé- 
opère  de  la  sorte  jusqu'à  ce  que  mens  ne  seraient  plus  en  rapport, 
la  cuve  soit  pleine  ou  que  la  ven-  Cependant  si  on  examine  le  pro- 
dange  soit  terminée.  du it  du. foulage  déposé    dans  une 

Il  est  des  pays  où  l'on    foule   le  cuve,  on  se  convaincra  facilement 

raisin  dans  des  baquets.  Cette  mé-  que  la  compression. a  été  toujours 

thode  est  peut-être  meilleure  quant  inégale  et  imparfaite  ,  et  il  suffit  de 

à  l'effet  que  la  première  ,  mais  elle  réfléchir  un  instant  sur  les  procé- 

est  plus  lente  et  ne  paraît  pas  pou-  dés  grossiers  employés  pour  fouler 

voir  être  employée  dans  des  pays  le  raisin  ,  pour  ne  plus  s'étonner 

de  vignobles  considérables.  de    l'imperfection    même    des  ré- 

II  est  encore   des  pays  où   l'on  sultats. 

verse  la  vendange  dans  la   cuve  à  II  paraît  donc  que  pour  donner 

mesure  qu'elle  arrive  de  la  vigne;  à  cette  portion  très  intéressante  du 

et  dès  que   la    fermentation  com-  travail  de  la  vendange  le  degré  de 

mence  à  s'y  établir  ,  on  enlève  avec  perfectionnement    convenable,    il 

soin  le  moût  qui  surnage  pour  le  faudrait  soumettre   à    l'action    du 

porter  dans  des  tonneaux,  où  s'en  pressoir  tous  les  raisins  à  mesure 

opère  la   fermentation.   Le  résidu  qu'on  les  transporte  de  la   vigne, 

est  ensuite  exprimé  sous  le  pressoir  Le   suc  en   serait    reçu   dans   une 

pour  former  un  vin  généralement  cuve,   et  là   on  l'abandonnerait  à 

plus  coloré  et  moins  parfumé.  la  fermentation  spontanée.  Par  ce 

Nu  a 
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seul  moyen ,  le  mouvement  de  de'-  CHAPTTRF     TV 
composition  s'exercerait  sur  toute 

la  masse  d'une  manière  égale  ;  la  j)e  la  fermentatiOn. 
fermentation  serait  uniforme  et  si- 
multanée pour  toutes  les  parties  ,  Le  moût  n'est  pas  encore  dans 
et  les  signes  qui  l'annoncent,  l'ac-  la  cuve  qu'il  commence  à  fermen- 
compagnent  ou  la  suivent  ne  se-  ter  ;  celui  qui  s'écoule  du  raisin  par 
raient  plus  troublés  ni  obscurcis  la  pression  ou  les  secousses  qu'il 
par  des  mouvemens  particuliers,  reçoit  dans  le  transport ,  travaille 
Sans  doute  le  moût  débarrassé  de  et  bout  avant  qu'il  soit  parvenu 
son  marc  et  de  la  grappe  ,  pro-  dans  la  cuve  :  c'est  un  phénomène 
duirait  un  vin  moins  coloré,  plus  dont  on  peut  aisément  se  rendre 
délicat  et  d'une  conservation  plus  témoin  en  suivant  les  vendangeurs 
difficile  ;  mais  si  les  inconvéniens  dans  les  climats  chauds  ,  et  exa- 
surpassaient  les  avantages  de  cette  minant  avec  attention  le  moût  qui 
méthode ,  il  serait  aisé  de  les  pré-  sort  du  raisin  et  reste  confondu 
venir  en  mêlant  le  marc  exprimé  avec  lui  dans  le  vase  qui  sert  à  le 
avec  le  moût.  transporter. 

C'est  par  une  suite  des  principes  Les  anciens  séparaient  avec  soin 

que  nous  venons    de  développer  ,  le  premier  suc  qui  ne  peut  pro- 

que  l'on   doit   avoir  l'attention  de  venir  que  des  raisins  les  plus  mûrs  , 

remplir  la  cuve  dans  vingt  heures,  et  coule   naturellement  par  l'erïët 

En  Bourgogne  ,  les  vendanges  se  de  la  plus  légère  pression  exercée 

terminent    dans    quatre    ou    cinq  sur  eux.  Ils  le  faisaient  fermenter 

jours.  Un  tems  trop  long  entraîne  séparément  et  en  obtenaient  une 

le  grave  inconvénient  d'une  suite  boisson  délicieuse  qu'ils  appelaient 

de  fermentations  successives,  qui,  P/otopon.    Mustum    spontè     de- 

)ar  cela  seul ,  sont  toutes  impar-  Jluens  ,  antequam  calcentur  uvœ. 

àites  :  une  portion  de  la   masse  a  Baccius  nous  a  décrit  un  procédé 

déjà  fermenté  que  la  fermentation  semblable    pratiqué    par    les    Ita- 

commence  à  peine  dans  une  autre  liens  :  c/ui primus  licjuor ,  non  cal- 

portion.  Le   vin  qui  en  résulte  est  catis  uvis  défiait  .   vinum    efficit 

donc  un  vrai  mélange  de  plusieurs  virgineum  ,  non  inquinatum  fœ- 

vins  plus  ou  moins  fermentes.  L'a-  cibus  ,   lacrymam  vocant  llali  , 

griculteur  intelligent  et  jaloux  de  cita  potui   idoneiïm  jit  et  valdb 

ses  produits  doit  donc  déterminer  utile.  Mais  cette  liqueur-vierge  ne 

le  nombre  des  vendangeurs  ,   d'à-  forme  qu'une  partie  du  suc  que  le 

près  la  capacité  connue  de  sa  cuve;  raisin  peut  fournir,  et  il  n'est  per- 

et  lorsqu'une  pluie  inattendue  vient  mis  de  le  traiter  séparément  que 

suspendre  les  travaux  de  sa  récolte,  lorsqu'on  veut  obtenir  un  vin  peu 

il  doit  laisser  fermenter  séparément  coloré  et  très-délicat.  En  général, 

ce  qui    se  trouve  déjà  ramassé  et  on    mêle    cette    première   liqueur 

déposé  dans  la  cuve,  plutôt  que  de  avec  le  reste  du  produit   du  fou- 

s'exposer   quelques    jours    après  à  lage  ,  et  on  livre  le  tout  à  la  fer- 

en  troubler  les  mouvemens  et  à  en  mentation. 

altérer  la  nature  par  l'addition  d'un  La  fermentation  vineuse  s'exé- 

moût  aqueux  et  frais.  cute  constamment  dans  des  cuves 
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de  pierre  ou  de  bois.  Leur  capa- 
cité'est  ,  en  général,  proportionnée 
à  ]a  quantité  de  raisins  qu'on  ré- 
colte dans  un  vignoble.  Celles  qui 
sont  construites  en  maçonnerie 
sont,  pour  l'ordinaire,  fabriquées 
avec  de  la  bonne  pierre  de  taille  ; 
et  les  parois  intérieures  en  sont  sou- 
vent revêtues  d'un  contre  -  mur 
bâti  en  briques  liées  et  assemblées 
par  un  ciment  de  pozzolane  ou  de 
terre -d'eau -forte.  Les  cuves  en 
bois  demandent  plus  d'entretien  , 
reçoivent  les  variations  de  tempé- 
rature avec  plus  de  facilité. et  ex- 
posent à  plus  d'accidens. 

Avant  de  déposer  la  vendange 
dans  une  cuve  ,  on  doit  avoir  l'at- 
tention de  la  nettojer  avec  le  plus 
grand  soin  :  ainsi  on  lave  la  cuve 
avec  de  l'eau  tiède ,  on  la  frotte 
fortement  et  on  en  enduit  les  pa- 
rois avec  de  la  chaux  à  deux  ou 
trois  couches.  Cet  enduit  a  l'avan- 
tage de  saturer  une  partie  de  Ta- 
cide-malique  qui  existe  abondam- 
ment dans  le  moût,  ainsi  que  nous 
le  verrons  par  la  suite. 

Comme  tout  le  travail  de  la  vi- 
nification se  fait  dans  la  Fermenta- 
tion ,  puisque  c'est  par  elle  seule 
que  le  moût  passe  à  l'état  de  rin^ 
nous  croyons  devoir  envisager 
cette  question  importante ,  sous 
plusieurs  points  de  vue.  Nous  nous 
occuperons  d'abord  des  causes  qui 
contribuent  à  produire  la  fermen- 
tation ;  nous  examinerons  ensuite 
ses  effets  ou  son  produit,  et  nous 
terminerons  par  déduire  de  nos 
connaissances  actuelles  ,  quelques 
principes  généraux  qui  pourront 
diriger  l'agriculteur  dans  l'art  de 
la  gouverner. 
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Art.    1er. 

Dès   causes  qui   influent   sur  la 
fermentation. 

II  est  reconnu  que ,  pour  que  la 
fermentation  s'établisse  et  suive  ses 
périodes  d'une  manière  régulière, 
il  faut  des  conditions  que  l'obser- 
ivation  nous  a  appris  à  connaître. 
Un  certain  degré  de  chaleur  ,  le 
contact  de  l'air,  l'existence  d'un 
principe  doux  et  sucré  dans  le 
moût ,  telles  sont ,  à  peu  près  ,  les 
conditions  jugées  nécessaires.  Nous 
tacherons  de  faire  connaître  ce  qui 
est  dû  à  chacune  d'elles. 

I.°  Influence  de  la  température  de 
V atmosphère  ,  sur  la  fermen- 
tation. 

On  regarde  assez  généralement 
le  dixième  degré  du  thermomètre 
de  Réaumur  comme  celui  qui  in- 
dique la  température  la  plus  fa- 
vorable à  la  fermentation  spiri- 
tueuse  :  elle  languit  au-dessous  de 
ce  degré  ,  et  elle  devient  trop  tu- 
multueuse au  -  dessus.  Elle  n'a 
même  pas  lieu  à  une  température 
trop  froide  ou  trop  chaude.  P///- 
turque  avait  observé  que  le  froid 
pouvait  empêcher  la  fermentation, 
et  que  celle  du  moût  était  toujours 
proportionnée  à  la  température  de 
l'atmosphère  (  quest.  nat.  27  ).  Le 
chancelier  Bacon  conseille  de  plon- 
ger les  vases  contenant  le  vin,  dans 
la  mer ,  pour  en  prévenir  la  dé- 
composition ;  et  Boile  rapporte 
(  dans  son  traité  du  froid  )  qu'un 
français,  pour  garder  son  vin  à 
l'état  de  moût,  et  lui  conserver 
cette  douceur  qui  plaît  à  certaines 
personnes  ,  le  mettait  dans  des 
tonneaux,  au  sortir  du  pressoir, 
fermait    hermétiquement    le    ton- 
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neau  ,  et  le  plongeait  dans  un  puits  retarder  la  fermentation  en  sous- 
ou  une  rivière.  Dans  tous  ces  cas ,  trajant  le  moût  à  l'action  directe 
non-seulement  on  tenait  la  liqueur  de  l'air,  et  en  le  tenant  exposé  à 
dans  une  température  peu  favora-  une  température  froide.  Quelque 
ble  à  la  fermentation  ;  mais  on  la  chimistes  d'après  ces  faits  ont  re- 
garantissait du  contact  de  l'air;  ce  gardé  la  fermentation  comme  ne 
qui  éteint  ou  au  moins  modère  et  pouvant  avoir  lieu  que  par  l'action 
ralentit  la  fermentation.  de  l'air  atmosphérique  ;   mais   un 

Un  phénomène   extraordinaire,  examen  plus  attentif  de  tous  les 

mais   qui    paraît  constaté   par    un  phénomènes  qu'elle  présente  dans 

assez     grand    nombre     d'observa-  ses  divers    états ,   nous  permettra 

tions  ,  pour  mériter  toute  croyan-  d'accorder  une  juste  valeur  à  toutes 

ce,  c'est  que  la  fermentation  est  les  opinions  qui    ont  été  émises  à 

d'autant  plus  lente  que  la  tempe-  ce  sujet. 

rature  est  plus  froide ,  au  moment  Sans  doute  l'air  est  favorable  à 
où  se  font  les  vendanges.  Rozier  a  la  fermentation:  cette  vérité  nous 
vu,  en  1*769,  que  du  raisin  cueilli  est  acquise  par  la  réunion  et  Fac- 
iès 7  ,  8  et  9  octobre  ,  est  resté  cord  de  tous  les  faits  connus.  Car 
dans  la  cuve  jusqu'au  19,  sans  qu'il  sans  lui ,  sans  son  contact,  le  moût 
parût  le  moindre  signe  de  fèrmen-  se  conserve  long  -  tems  sans  chan- 
tation  ;  le  thermomètre  avait  été  gement  ,  sans  altération.  Mais  il 
le  matin  à  un  degré  et  demi  au-  est  également  prouvé  que  malgré 
dessous  de  zéro,  et  s'était  main-  que  Te  moût  enfermé  dans  des 
tenu  à  -4-  2,.  La  fermentation  n'a  vases  bien  clos  ,  y  subisse  très- 
été  complette  que  le  £Ô  ,  tandis  lentement  ses  phénomènes  de  fer- 
que  de  semblables  raisins  ,  ré-  mentation ,  elle  ne  se  termine  pas 
coltés  le  16  ,  à  une  température  moins  à  la  longue  ;  et  que  le  vin 
beaucoup  moins  froide  ,  ont  ter-  qui  en  est  le  produit  n'en  est  que 
miné  leur  fermentation  les  21  ou  plus  généreux.  C'est-là  ce  qui  ré- 
as.  Le  même  fait  a  été  observé  suite  des  expériences  de  D.  Gentil. 
en  1740.  Si  l'on  délaye  un  peu  de  levure 

C'est  d'après  tous  ces  principes  de   bière  et  de  mélasse  dans  l'eau  , 

au'on  conseille  de  placsr  les  cuves  qu'on  introduise  ce  mélange  dans 
ans  des  lieux  couverts  ;  de  les  un  flacon  à  bec  recourbé  ,  et  qu'on 
éloigner  des  endroits  humides  et  fasse  ouvrir  le  bec  du  flacon  sous 
froids;  de  les  recouvrir  pour  tem-  une  cloche  pleine  d'eau  et  renver- 
pérer  la  fraîcheur  de  l'atmosphère;  sée  sur  la  planchette  de  la  cuve 
de  réchauffer  la  masse  en  y  intro-  hydropneumatique  ,  à  la  tempéra- 
duisant  du  moût  bouillant;  défaire  ture  de  12  à  i5  degrés  du  thermo- 
choix d'un  jour  chaud  pour  cueillir  mètre,  j'ai  constamment  vu  pa- 
les raisins  ,  ou  de  les  exposer  au  raître  les  premiers  phénomènes 
soleil,  etc.  de  la    fermentation   quelques   mi- 

11  o    t  -a              j     i>    •      j          1  nu  tes   après    que  l'appareil   a   été 

11.     Influence    de   l  air    dans    la  ,      ,     ,r     •  1  1  1     n  l  r     na  ♦^^Jo 

J        r             .  place;  le  vide  du  flacon   ne   tarde 

fermention.  r         »                                .,             ,,, 

r.  pas  a  se  remplir  de  bulles  et  d  e- 

Si  nous  avons   vu   dans  l'article  cume  ;   il    passe  beaucoup    d'acide 

précédent  qu*on  peut  modérer  et  carbonique  sous   la   cloche  ,  et  ce 
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mouvement  ne  s'appaise  que  lors- 
que la  liqueur  est  devenue  spiri- 
tueuse.  Dans  aucun  cas  je  n'ai  vu 
qu'il  y  eut  absorption  d'air  atmos- 
phe'rique. 

Si  au  lieu  de  donner  une  libre 
issue  aux  matières  gazeuzes  qui 
s'échappent  par  le  travail  de  la 
fermentation  ,  on  s'oppose  à  leur 
dégagement  en  tenant  la  masse 
fermentante  dans  des  vaisseaux 
elos^,  alors  le  mouvement  se  ralen- 
tit ,  et  la  fermentation  ne  se  ter- 
mine que  péniblement  et  par  un 
tems  très-long. 

Dans  toutes  les  expériences  que 
j'ai  tenté  sur  la  fermentation  ,  je 
n'ai  jamais  vu  que  l'air  fut  absor- 
bé. Il  n'entre  ni  comme  principe 
dans  le  produit  ,  ni  comme  élé- 
ment dans  la  décomposition  ;  il  est 
chassé  au  -  dehors  des.  vaisseaux 
avec  l'acide  carbonique  ,  qui  est 
le  premier  résultat  de  la  fermen- 
tation. 

L'air  atmosphérique  n'est  donc 
pas  nécessaire  à  la  fermentation  ; 
et  s'il  paraît  utile  d'établir  une 
libre  communication  entre  le 
moût  et  l'atmosphère,  c'est  parce 
que  les  substances  gazeuzes  qui  se 
forment  dans  la  fermentation,  peu- 
vent alors  s'échapper  aisément  en 
se  mêlant  ou  se  dissolvant  dans 
l'ambiant.  Il  suit  encore  de  ce 
principe  que  lorsque  le  moût  sera 
disposé  dans  des  vases  fermés  , 
l'acide  carbonique  trouvera  des 
obstacles  insurmontables  à  la  vo- 
latilisation ;  il  sera  contraint  de 
rester  interposé  dans  le  liquide; 
il  s'y  dissoudra  en  partie;  et  fai- 
sant effort  continuellement  contre 
le  liquide  et  chacune  des  parties 
qui  le  composent,  il  ralentira  et 
éteindra  presque  complètement 
i'acte  de  la  fermentation. 
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Ainsi  pour  que  la  fermentation 
s'établisse  et  parcourt  ses  pério- 
des d'une  manière  prompte  et  ré- 
gulière ,  il  faut  une  libre  commu- 
nication entre  la  niasse  fermen- 
tante et  l'air  atmosphérique  ;  alors 
les  principes  qui  se  dégagent  par 
le  travail  de  la  fermentation  ,  se 
versent  commodément  dans  l'at- 
mosphère qui  leur  sert  de  véhi- 
cule ;  et  la  masse  fermentante  peut 
dès  ce  moment  éprouver  sans  obs- 
tacle les  mouvemens  de  dilatation 
et  d'affaissement. 

Si  le  vin  fermenté  dans  des  va- 
ses fermés  est  plus  généreux  et 
plus  agréable  au  goût  ,  la  raison 
en  est  qu'il  a  retenu  l'arôme  et 
l'alkool  qui  se  perdent  en  partie 
dans  une  fermentation  qui  se  fait 
à  l'air  libre  ;  car  outre  que  la 
chaleur  les  dissipe,  l'acide  carbo- 
nique les  entraîne  dans  un  état  de 
dissolution  absolue,  ainsi  que  nous 
le  verrons  par  la  suite. 

Le  libre  contact  de  l'air  atmos- 
phérique précipite  la  fermentation 
et  occasionne  une  grande  déper- 
dition de  principes  en  alkool  et 
arôme,  tandis  que  d'un  autre  côté 
la  soustraction  à  ce  contact  ralen- 
tit le  mouvement  ,  menace  d'ex- 
plosion et  de  rupture  ,  et  la  fer- 
mentation n'est  complète  qu'à  la 
longue.  Il  est  donc  des  avantages 
et  des  inconvéniens  de  part  et 
d'autre  :  peut-être  serait  -  il  pos- 
sible de  combiner  assez  heureu- 
sement ces  deux  méthodes  pour 
en  écarter  tout  ce  qu'elles  ont  de 
vicieux.  Ce  serait  là  sans  contre- 
dit le  complément  de  la  vinifica- 
tion. Nous  verrons  parla  suite  que 
quelques  procédés  pratiqués  dans 
divers  pays  ,  soit  pour  fabriquer 
des  vins  mousseux  ,  soit  pour  con- 
server à  certains  vins  un  parfimi 
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agréable,    nous    permettent  d'es-    fermentation  :  il  paraît  même  oui! 
perer  les    plus  heureux   résultats     doit  varier  selonSa  nature  du^iu 

habilis  ]      P  ma,nS    3^esHparfecoriser^rar0me,  elle 

doit  s  opérer  en  plus  petite  masse 

III.°  Influence   du,  volume  de  la    3ue  S  .  sa^'t  ^e  développer  toute 

masse  fermentante  sur   la  fer-    Jf  Parf,e  spiritueuse  pour  fabriquer 

.     mentation.  des  vins   propres  à  la  distillation. 

A/ri'  i      •  **  a*  vu  monter  le   thermomètre  h 

Maigre  que  le  pis  du  raisin  fer-    vingt  sept  dégrès   dans  une  cuve 

mente  en  très -petite  masse,  puis-    oui  contenait  tïente  mu  ds  de  vel- 

sr  ^riooï  ^T°UnVt0MeS  TÎ&  (  meSUre  de  Languedo  . 
ses     périodes     de    décomposition    A  la  vérité,  dans  ce  cas     tout  le 

dans  des  verres  placés  sur  des  ta-  principe  sucré  est  décomposé;  mais 
blés  ,1  en  est  pas  moins  vrai  il  y  a  déperdition  d'une  portion 
que  les  phénomènes  de  la  fermen-    d'alkool  par  la  chaleur  et  le  môïï 

ITh  Sm-  ^11SS7menf  m°difiés  veme"t  rapide  que  produit  la  fer-, 
pai  la  différence   des  volumes.  mentation 

En  général ,  la  fermentation  est  En  général ,  on  doit  encore  va- 
d  autant  plus  rapide,  plus  prompte,  rier  la  capacité  des  cuve,  se  on  fa 
plus   tumultueuse     plus  complète    nature  du  raisin  :  lorsqui    est  très! 

5"i  vumduSmolP,r  C°^rable-  mT  •  do-  .  sucré  et  presque  de  - 
J  ai  vu  du  moût  dépose  dans  un  séché,    le    moût    est    épais  ,    pâ- 
tonneau     ne  terminer  sa  fermenta-  teux,  etc.  la  fermentation  sV  édi- 
tion que  le  onz.eme jour  ,   tandis  blit  difficilement;    et    il   faut  une 
qu  une  cuve  qu,  eta.t  remplie  du  grande  masse  de  liquide  pour  dé! 
même  et  en  contenait  douze  fois  composer  pleinement  le  suc  siru- 
ce  volume     avait  fin,  le- quatrième  peux  :  sans  cela,  le  vin  reste  liquo- 
tnnnl m        '       "  T  Se,leva^n^  reux,  douceâtre  et  nauséabond    ce 
tonneau  mia  i7  degrés,  elle  par-  n'est  qu'après  un  long  séjour  dans 
Vint  au  *5.e  dans  la  cuve.  ïe  tonneau  que  cette  liqueur  arrive 

mhl'l  T.P1'11?01^   incontestable    au  degré  de  perfection  qu'elle  peut 
que   1  activité    de  la  fermentation    atteindre  F 

est  proportionnée  à  la  masse  :  mais  La  température   de   l'air  ,  l'état 

il  ne  faut  pas  en  conclure  qu'il  soit  de    l'atmosphère,    le    tems    qui    a 

constamment  avantageux  de  faire  régné  pendant  la  vendange,  toutes 

fermenter  en  grand  volume,  nique  ces  causes  et   leurs  effet!  doivent 

le  vin  provenant  de  la   fermenta-  toujours  être  présens  à   l'esprit  de 

tion  établie  dans  de  plus  grandes  l'agriculteur  /  pour    qu'il  en    dt 

cuves  ait  des  qua  .tes  supérieures  ;  duise  des  règles  de  conduite  eapa- 

,1  est  un  terme  a  tout  et  des  ex-  blés  de  le  guider                          * 
tremes  également  dangereux  qu'il 

faut  éviter.  Pour  avoir  une  fermen-  :  Influence  des  principes  cons- 

tation  complette,  il  faut  craindre  tituans  du  moût  sur  la  fermen* 

de  l'obtenir  trop  précipitée.  Il  est  tation. 

impossible  de  déterminer  quel  est  Le  principe  doux  et  sucré, l'eau 

le  volume  le    plus  favorable  à  la  et  le  tartre  sont  les  trois  élémens 

du 
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du  raisin  qui  paraissent  influer  le 
plus  puissamment  sur  la  fermen- 
tation :  c'est  non-seulement  à  leur 
existence  qu'est  due  la  première 
cause  de  cette  sublime  opération, 
mais  c'est  encore  aux  proportions 
très  -  variables  entre  ces  divers 
principes  constituais  qu'il  faut 
l'apporter  les  principales  diffé- 
rences que  nous  présente  la  fer- 
mentation. 

i.°  Il  paraît  prouvé  ,  par  la  na- 
ture comparée  de  toutes  les  subs- 
tances qui  subissent  la  fermenta- 
tion spiritueuse  ,  qu'il  n'y  a  que 
celles  qui  contiennent  un  principe 
doux  et  sucré  qui  en  soient  sus- 
ceptibles ;  et  il  est  hors  de  doute 
que  c'est  sur-tout  aux  dépens  de 
ce  principe  que  se  forme  l'alkool. 

Par  une  conséquence  qui  dé- 
coule naturellement  de  cette  vé- 
rité fondamentale  ,  les  corps  dans 
lesquels  le  principe  sucré  est  le 
plus  abondant  ,  doivent  fournir  la 
liqueur  la  plus  spiritueuse  :  c'est 
au  reste  ce  qui  est  encore  confir- 
mé par  l'expérience.  Mais  on  ne 
saurait  trop  insister  sur  la  néces- 
sité de  bien  distinguer  le  sucre 
proprement  dit ,  d'avec  le  principe 
doux.  Sans  doute  le  sucre  existe 
dans  le  raisin  ,  et  c'est  sur-tout  à 
lui  qu'est  dû  l'alkool  qui  résulte  de 
sa  décomposition  par  la  fermen- 
tation ;  mais  ce  sucre  est  constam- 
ment mêlé  avec  un  corps  doux 
plus  ou  moins  abondant  et  très- 
propre  k  la  fermentation;  c'est  un 
vrai  levain  qui  accompagne  le 
sucre  presque  par-tout,  mais  qui  , 
par  lui-même  ne  saurait  produire 
de  l'alkool.  De-là  vient  que  lors- 
qu'on veut  faire  fermenter  le  sucre 
pour  obtenir  du  tajfia  ,  on  l'em- 
ployé à  l'état  de  sirop  dit  de  vezuu  , 
parce  qu'alors  il  contient  le  prin- 
Tome  X. 
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cipe  doux  qui  en  facilite  la  fermen- 
tation. 

La  distinction  entre  le  principe 
doux  et  sucré,  et  le  sucre  propre- 
ment dit,  a  été  très-bien  établie  par 
Dey  eux  dans  le  journal  des  phar- 
maciens. 

Ce  principe  doux  est  presque 
inséparable  du  principe  sucré  dans 
les  produits  de  la  végétation  :  et 
ces  deux  principes  sont  si  bien 
combinés  dans  quelque  cas  ,  qu'on 
ne  peut  les  désunir  complettement 
qu'avec  peine  :  c'est  ce  qui  s'oppo- 
sera, peut-être  encore  longtems  ,  à 
ce  qu'on  puisse  extraire  pour  le 
commerce ,  le  sucre  de  plusieurs  vé- 
gétaux qui  en  contiennent.  La  canne 
à  sucre  paraît  être  celui  de  tous 
les  végétaux  où  cette  séparation 
est  la  plus  facile.  Bien  des  faits 
nous  portent  à  croire  que  ce  prin- 
cipe doux  est  voisin  par  sa  nature, 
du  principe  sucré;  qu'il  peut  même 
avec  des  circonstances  favorables  se 
changer  en  sucre ,  mais  ce  n'est  pas 
ici  le  moment  de  discuter  ce  point 
intéressant  de  doctrine. 

Un  raisin  peut  donc  être  très- 
doux,  très-agréable  à  la  bouche  et 
produire  néanmoins  un  assez  mau- 
vais vin  ,  parce  que  le  sucre  peut 
bien  n'exister  qu'en  très  -  petite 
quantité  dans  un  raisin  en  appa- 
rence très-sucré  :  c'est  la  raison  pour 
laquelle  les  raisins  les  plus  doux 
au  goût  ne  fournissent  pas  toujours 
les  vins  les  plus  spiritueux.  Au 
reste  ,  il  suffit  d'un  peu  d'habitude 
pour  distinguer  la  saveur  vraiment 
sucrée  d'avec  le  goût  doux  que 
présentent  quelques  raisins.  C'est 
ainsi  que  la  bouche  habituée  à  sa- 
vourer le  raisin  très-sucré  du  Midi, 
ne  confondera  pas  avec  lui  le  chas- 
selas ,  quoique  très-doux  ,  de  Fon- 
tainebleau. 

Oo 
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Nous  devons  donc  considérer  le  Maupin  a  même  contribué  à  faire 

sucre     comme     le    principe     qui  accorder  plus   de   laveur   à    cette 

donne    lieu  à  la  formation   de  l'ai-  méthode  ,   en   prouvant,    par  des 

kool  par  sa  décomposition  >  et  le  expériences    nombreuses  ,     qu'on 

corps    doux    et    sucré    comme    le  pouvait   s'en  servir  avec  avantage 

vrai  levain  de  la  fermentation  spi-  dans  presque  tous  les  pays  de  vi- 

ri tueuse.  Il  faut  donc  pour  que  le  gnobles.    Néanmoins    ce    procédé 

moût    soit    propre    à     subir    une  parait    inutile     dans     les     climats 

bonne    fermentation    ,    qu'il    con-  chauds  ;    il    n'y   est   tout   au    plus 

tienne    ces  deux  principes  dans  de  applicable  que  dans  les  cas  où  la 

bonnes  proportions:  le  sucre  seul  saison  pluvieuse  n'a  pas  permis  au 

ne  fermente  point ,  ou  du  moins  la  raisin  de  parvenir  à  un  degré   de 

fermentation  en  est-elle  très-lente  maturité  convenable  ,  ou  bien  lors- 

et   incomplette.  Le    mucilage    pur  que  la  vendange  se  fait  par  un  tems 

ne  fournit  point  d'alkool:   ce  n'est  de  brouillard  ou  de  pluie, 
qu'à  la   réunion  de  ces  deux  subs-        Il  est  des  pays  où  l'on  mêle  du 

tances  qu'on  devra  une  bonne  fer-  plâtre  cuit  à  la  vendange  ,  pour  ab- 

mentation  spiritueuse    (i).  sorber  l'humidité  excédente  qu'elle 

s.0     Le      moût     très  -  aqueux  peut  contenir.  L'usage  établi  dans 

éprouve  de  la  difficulté  à  fermen-  d'autres  endroits  ,  de  dessécher  le 

ter  ,   comme  le   moût  trop   épais,  raisin  avant  de  le  faire  fermenter , 

Il  faut  donc  un   degré    de   fluidi-  est    fondé  sur    le  même  principe, 

té  convenable    pour    obtenir    une  Tous  ces  procédés  tendent  essen- 

bonne  fermentation ,  et  c'est  celui  tiellement     à    enlever    l'humidité 

que   présente  le    suc   exprimé   du  dont  les  raisins  peuvent  être  im- 

raisin    parvenu    à    une    maturité  prégnés  ,    et  à   présenter  un    suc 

parfaite.  plus  épais  à  la  fermentation. 

Lorsque  le  moût  est  très-aqueux,  3.°  Le  jus  du  raisin  mûr  con- 
la  fermentation  est  tardive  ,  diffi-  tient  du  tartre  qu'on  peut  y  dé- 
cile,  et  le  vin  qui  en  provient  est  montrer  par  le  simple  rapproche- 
faible  et  très  -  susceptible  de  dé-  ment  de  cette  liqueur,  ainsi  que 
composition.  Dans  ce  cas  ,  les  nous  l'avons  observé;  mais  le  ver- 
anciens  connaissaient  l'usage  de  jus  en  fournit  encore  une  plus 
cuire  le  moût  :  ils  faisaient  éva-  grande  quantité  ,  et  il  est  généra- 
porer  ,  par  ce  moyen  ,  l'eau  sur-  lement  vrai  que  le  raisin  donne 
abondante  et  ramenaient  la  li-  d'autant  moins  de  tartre  qu'il  con- 
qucur  au  degré  d'épaississement  tient  plus  de  sucre, 
convenable.  Ce  procédé,  constam-  Le  (marquis)  deBulliona  retiré 
ment  avantageux  dans  les  pays  d'un  litre  de  moût  environ  un  dé- 
du  Nord  ,  et  généralement  par-  cagramme  et  demi  (  4  gros  )  de 
tout  où  la  saison  a  été  pluvieuse,  sucre  et  deux  grammes  de  tartre 
est  encore   pratiqué  de  nos  jours,  (demi-gros.)  Il   paraît  d'après  les 


(  1  )  Il  est  des  corps  muqueux  qui  subissent  la  fermentation  spiritueuse  ,  mais  il 
est  probable  que  ces  corps  muqueux  contiennent  du  sucre  ,  qu'il  est  d'autant  plus 
difficile  d'en  extraire  ,  que  «a  proportion  y  est  moindre. 
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expériences  de  ce  même  chimiste, 
que  le  tartre  concourt,  ainsi  que 
le  sucre  ,  à  faciliter  la  formation 
de  l'alkool.  11  suffit  d'augmenter 
la  proportion  du  tartre  et  du 
sucre  dans  Je  moût  pour  parvenir 
a  obtenir  trois  fois  plus  d'esprit 
ardent. 

Ce  même  chimiste  a  encore 
éprouvé  que  le  moût  privé  de  son 
tartre  ne  fermente  pas,  mais  qu'on 
peut  lui  redonner  la  propriété  de 
fermenter  en  lui  restituant  ce 
principe. 

Environ  cent  vingt  litres  d'eau 
(  120  pintes  ),  trois  kilogrammes 
de   sucre  (120  onces),  sept  hecto- 

Î grammes  de  crème  de  tartre  (  une 
ivre  et  demie  )  ,  ont  resté  trois 
mois  sans  fermenter;  on  y  a  ajouté 
environ  huit  kilogrammes  (  16  li- 
vres) de  feuilles  de  vigne  pilées , 
et  le  mélange  a  fermenté  avec 
force  pendant  quinze  jours.  La 
même  quantité  d'eau  et  les  feuilles 
de  vigne  mises  à  fermenter  sans 
sucre  et  sans  tartre  ,  il  n'en  est 
résulté  qu'une  liqueur  acidulée. 

Sur  cinq  cents  litres  de  moût 
(  5oo  pintes  )  ,  cinq  kilogrammes 
de  cassonade  (  10  livres)  ,  et  deux 
kilogrammes  de  crème  de  tartre, 
la  fermentation  s'est  bien  établie 
et  a  duré  quarante  huit  heures  de 
plus  que  dans  les  cuvées  qui  ne 
contenaient  que  le  moût  simple  ; 
le  vin  provenant  de  la  première 
fermentation  a  fourni  une  pièce 
et  derme  eau-de-vie  ,  à  20  degrés  , 
aréomètre  de  Baume  ,  sur  sept 
pièces  ,  sur  lesquelles  la  distillation 
avait  été  établie;  tandis  que  le  vin 
qui  était  fait  sans  addition  de  sucre 
ni  de  tartre  n'a  produit  qu'un 
douzième  eau -de -vie  au  même 
degré. 

Les    raisins    sucrés    demandent 
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Sur-tout  qu'on  y  ajoute  du  tartre; 
il  suffit  à  cet  effet  de  le  faire 
bouillir  dans  un  chaudron  avec  le 
moût,  pour  l'y  dissoudre.  Mais  , 
lorsque  les  moûts  contiennent  du 
tartre  en  excès ,  on  peut  les  dis- 
poser à  fournir  beaucoup  d'esprit 
ardent  en  y  ajoutant  du  sucre. 

Il  paraît  donc ,  d'après  ces  ex- 
périences ,  que  le  tartre  facilite  la 
fermentation  et  concourt  à  rendre 
la  décomposition  du  sucre  plus 
complette. 

Art.     I  I. 

Phénomènes    et    produits    de    la, 
fermentation. 

Avant  de  nous  occuper  avec  dé- 
tail des  principaux  phénomènes 
que  nous  offre  la  fermentation  , 
nous  croyons  convenable  de  tracer 
d'une  manière  rapide  la  marche 
qu'elle  suit  dans  ses  périodes. 

La  fermentation  s'annonce  d'a- 
bord par  de  petites  bulles  qui  pa- 
raissent sur  la  surface  du  moût  ; 
peu-à-peu  on  en  voit  qui  s'élèvent 
du  centre  même  de  la  masse  en 
fermentation  et  viennent  crever  à 
la  surface  :  leur  passage  à  travers 
les  couches  de  liquide  en  agite  tous 
les  principes  ,  en  déplace  toutes  les 
molécules  :  et  bientôt  il  en  résulte 
un  siflement  semblable  à  celui  qui 
est  produit  par  une  douce  ébulii- 
tion. 

On  voit  alors  très-sensiblement 
s'élever ,  à  plusieurs  pouces  au- 
dessus  de  la  surface  du  liquide,  de 
petites  gouttes  qui  retombent  de 
suite.  Dans  cet  état ,  la  liqueur  est 
trouble,  tout  est  mêlé,  confondu, 
agité,  etc.,  des  filamens,  des  pel- 
licules ,  des  flocons ,  des  grappes  , 
des  pépins  nagent  isolément,  sont 

O  o  s. 
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poussés,  chassés,  précipites,   éle-  I  p  Production  de  chaleur. 
vés  ,    jusqu'à    ce    qu'enfin    ils    se 

fixent  h  la  surface  ,  ou  se  déposent  II    arrive    quelquefois    dans    les 

au  fond  de  la  cuve.  C'est  de  cette  pavs  froids,  mais  sur-tout  lorsque 

manière  ,  et  par  une  suite  de  ce  la  température  est  au-dessous  du 

mouvement  intestin ,  que  se  forme  io.e  degré,    que  la  vendange  dé- 

à  la  surface  de   la   liqueur  ,    une  posée  dans  la  cuve  n'éprouve  au- 

croûte  plus  ou  moins  épaisse,  qu'on  cune    fermentation  y    si     par    des 

appelle    le    chapeau    de    la    ven-  moyens    quelconques    on    ne  par- 

datige.  vient  à    en    réchauffer  la    masse  ; 

Ce  mouvement  rapide  et  le  dé-  ce  qui  se  pratique  en  y  introdui- 
gagement  continuel  de  ces  bulles  sant  du  moût  chaud,  en  brassant 
aériformes  augmentent  considéra-  fortement  la  liqueur  ,  en  échauf- 
blement  le  volume  de  la  masse.  La  fant  l'atmosphère  ,  en  recouvrant 
liqueur  s'élève  dans  la  cuve  au-  la  cuve  avec  desétofïèsquelconques 
dessus  de  son  niveau  primitif;  les  Mais,  du  moment  que  la  fer- 
bulles  qui  éprouvent  quelque  ré-  mentation  commence  ,  la  chaleur 
sistance  à  leur  volatilisation  par  prend  de  l'intensité  ;  quelquefois 
l'épaisseur  et  la  ténacité  du  cha-  il  suffit  de  quelques  heures  de  fer- 
peau,  se  font  jour  par  des  points  mentation  pour  la  porter  au  plus 
déterminés,  et  produisent  une  haut  degré.  En  général,  elle  est  en 
écume  abondante.  rapport  avec  le  gonflement   de  la 

La  chaleur  augmentant  en  pro-  vendange  ,    elle   croît    et   décroît 

portion  de  l'énergie  de  la  fermen-  comme  lui ,    comme  on  peut  s'en 

tation  ,  dégage  une  odeur  d'esprit-  convaincre  par  des  expériences  que 

de-vin  qui  se  répand  dans  tout   le  je  joindrai  à  cet  article, 

voisinage    de  la  cuve  ;  la  liqueur  La    chaleur  n'est    pas   toujours 

se  fonce  en  couleur  déplus  en  plus  ;  égale  dans  toute  la  masse  :  souvent 

et  après  plusieurs  jours,  quelque-  elle  est  plus  intense  vers  le  milieu  , 

l'ois     seulement     après     plusieurs  sur-tout  dans  les  cas  où  la  fermen- 

heures  d'une  fermentation  tumul-  tation  n'est  pas  assez  tumultueuse 

tueuse,  les  sjrnptômes  diminuent,  pour  confondre  et  mêler,  par  des 

la    masse  retombe  à  son   premier  mouvemens    violens  ,    toutes    les 

volume  ,    la   liqueur  s'éclaircit    et  parties  de  la  masse  ;  alors  on  foule 

la  fermentation    est  presque    ter-  de  nouveau  la  vendange;  on  l'agite 

minée.  de    la  circonférence    au  centre    et 

Parmi  les  phénomènes  les  plus  on  établit  sur  tous  les  points   une 

frappans  et  les  effets  les  plus  sen-  température  égale, 

sibles  de  la  fermentation  ,  il  en  est  Nous    pouvons     établir    comme 

quatre  principaux  qui  demandent  vérités  incontestables,  i.°  qu'à  tem- 

une  attention  particulière:  la  pro-  pérature  égale,  plus  la   masse  de 

duetion  de  la  chaleur  ,  le  dégage-  la  vendange  sera  grande  ,   plus  il 

ment  de  gaz,  la  formation   de  1  al-  y  aura  d'enèrvescence  ,  de  mouve- 

kool  et  la  coloration  de  la  liqueur,  ment  et  de  chaleur.  2.Q  Que  l'efïèr- 

Je  dirai  sur  chacun  de  ces  phé-  vescence,  le  mouvement,   la  cha- 

nomènes  ce  que  l'observation  nous  leur  sont  plus  grands  dans  la  ven- 

a  présenté  jusqu'ici  de  plus  positif.  dange,où   le  suc   du  raisin  est  ac- 
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compagne  de  pellicules,  de  pépins, 
de  rafles,  etc. ,  que  dans  le  suc  du 
raisin  ou  dans  le  moût  séparé  de 
toutes  ces  matières.  3.°  Que  la  fer- 
mentation peut  produire  depuis  12 
jusqu'à  28  degrés  de  chaleur ,  (  du 
moins  je  l'ai  vue  en  activité  entre 
ces  deux  extrêmes.  ) 

2.0  Dégagement  du  Gaz. 

Le  gaz  acide  carbonique  qui  se 
dégage  de  la  vendange  ,  et  ses  effets 
nuisibles  à  la  respiration  sont  con- 
nus depuis  que  la  fermentation 
est  connue  elle-même.  Ce  gaz  s'é- 
chappe en  bulles  de  tous  les  points 
de  la  vendange,  s'élève  dans  la  masse 
et  vient  crever  à  la  surface.  Il  dé- 
place l'air  atmosphérique  qui  re- 
pose sur  la  vendange,  occupe  par- 
tout le  vide  de  la  cuve,  et  déverse 
ensuite  par  les  bords  en  se  préci- 
pitant dans  les  lieux  les  plus  bas  à 
raison  de  sa  pesanteur,  (/est  à  la  for- 
mation de  ce  gaz  ,  qui  enlève  une 
portion  d'oxigène  et  de  carbonne 
aux  principes  constituansdu  moût, 
que  nous  rapporterons  par  la  suite 
les  principaux  changemens  qui  sur- 
viennent dans  la  fermentation. 

Ce  gaz,  retenu  dans  la  liqueur, 
par  tous  les  moyens  qu'on  peut 
opposer  à  son  évaporation  ,  contri- 
bue à  lui  conserver  l'arôme  et  une 
portion  d'alkool  qui  s'exhale  avec 
lui.  Les  anciens  connaissaient  ces 
moyens,  et  ils  distinguaient  avec 
soin  le  produit  d'une  fermentation 
libre  ou  clause,  c'est-à-dire  faite 
dans  des  vaisseaux  couverts ,  ou 
dans  des  vaisseaux  fermés.  Les  vins 
mousseux  ne  doivent  la  propriété 
de  mousser  qu'à  ce  qu'ils  ont  été 
enfermés  dans  le  verre  avant  qu'ils 
aient  completté  leur  fermentation. 
Alors  ce  gaz  lentement  développé 
dans  la  liqueur, y  reste  comprimé 
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jusqu'au  moment  où,  i'e^brt  de  la 
compression  venant  à  cesser  par 
l'ouverture  des  vaisseaux,  il  peut 
s'échapper  avec  force. 

Ce  gaz  acide  donne  à  toutes  les 
liqueurs  qui  en  sont  imprégnées 
une  saveur  aigreiette  :  les  eaux 
minérales,  appellées  taux  gazeu- 
zes  ,  lui  doivent  leur  principale 
vertu.  Mais  ce  serait  avoir  une 
idée  peu  exacte  de  son  véritable 
état  dans  le  vin  ,  que  de  comparer 
ses  effets  à  ceux  qu'il  produit  par 
sa   libre  dissolution  dans  l'eau. 

L'acide  carbonique  qui  se  dégage 
des  vins  tient  en  dissolution  une 
portion  assez  considérable  d'alkool. 
Je  crois  avoir  été  le  premier  à  faire 
connaître  cette  vérité  -,  lorsque  j'ai 
enseigné  qu'en  exposant  de  l'eau 
pure  dans  des  vases  placés  immé- 
diatement au-dessus  du  chapeau  de 
la  vendange  ,  au  bout  de  deux  à  trois 
jours  ,  cette  eau  était  imprégnée 
d'acide  carbonique;  et  qu'il  suffisait 
de  l'enfermer  dans  des  bouteilles 
débouchées,  et  de  l'abandonner  à 
elle-même  pendant  un  mois,  pour 
obtenir  un  assez  bon  vinaigre.  En 
même  temsque  le  vinaigre  se  for- 
me ,  il  se  précipite  dans  la  liqueur 
des  flocons  abondans  qui  sont 
d'une  nature  très  -  analogue  à  la 
fibre.  Lorsque,  au  lieu  de  se  ser- 
vir d'eau  pure,  on  emploie  de  l'eau 
qui  contient  des  sulfates  terreux, 
teile  que  l'eau  de  puits,  on  voit  se 
développer,  au  moment  d*  l'acé- 
tifkation,  une  odeur  de  gaz  hy- 
dr<  gène  sulfuré  ,  qui  provient  de 
la  décomposition  de  l'acide  sulfu- 
rique  lui-même.  Cette  expérience 
prouve  suffisamment  que  le.  gaz 
acide  carbonique  entraîne  avec  lui 
de  l'alkool  et  un  peu  de  principe 
extractif;  et  que  ces  deux  princi- 
pes nécessaires  à  la  formation  de 
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l'acide  acéteux  ,    en  se    décompo-  est  des  vins  dont  presque  tout  Fai- 
sant ensuite  par  le  contact  de  l'air  kool  est    dissout  dans  le  principe 
atmosphérique,  produisent  l'acide  gazeux  :  celui  de  Champagne  nous 
acéteux.  en  fournit  une  preuve. 

Mais  l'alkool  est-il  dissout  dans         II  est   difficile  d'obtenir  du  vin 

le   2a  z  ,  ou  se  volatilise-t-il  par   le  à-la-fois  rouge  et    mousseux,    at- 

seul  fait  de  la  chaleur?  On  ne  peut  tendu  que,  pour  pouvoir  le  colo- 

décider  cette  question  que  par  des  rer  ,  il  Faut  le  laisser  fermenter  sur 

expériences    directes.     V.     Gentil  le  marc,  et  que ,  par  cela  même , 

avoit  observé,  en  1779,  que  si  on  le  gaz  acide  se  dissipe. 


renversait  une  cloche  de  verre  sur  11  est  des  vins  dont  la  fermen- 
le  chapeau  de  la  vendange  en  fer-  tation  lente  se  continue  pendant 
mentation  ,  les  parois,  intérieures  plusieurs  mois  :  ceux-ci  mis  à  pro- 
se remplissaient  de  gouttes  d'un  pos  dans  des  bouteilles  deviennent 
liquide  qui  avait  l'odeur  et  les  pro-  mousseux.  Il  n'est  même  à  la  ri- 
priétés  du  premier  phlègme  qui  gueur  que  cette  nature  de  vins  qui 
passe  lorsqu'on  distille  Feau-de-vie.  puisse  acquérir  cette  propriété  : 
Humboldt  a  prouvé  que  si  l'on  re-  ceux  dont  la  fermentation  est  na- 
çoit  la  mousse  de  Champagne  sous  turellement  tumultueuse  terminent 
des  cloches  dans  l'appareil  des  gaz,  trop  promptement  leur  travail ,  et 
et  qu'on  les  entoure  déglace,  il  se  briseraient  les  vases  dans  lesquels 
précipite  de  i'alkool  sur  les  parois  on  essaierait  de  les  renfermer, 
par  la  seule  impression  du  froid.  Ce  gaz  acide  est  dangereux  à 
Il  paraît  donc  que  l'alkool  est  dis-  respirer  :  tous  les  animaux  qui  s'ex- 
sous  dans  le  gaz  acide  carbonique;  posent  imprudemment  dans  son 
et  c'est  cette  substance  qui  corn-  atmosphère  y  sont  suffoqués.  Ces 
munique  au  gaz  vineux  une  por-  tristes  événemens  sont  à  craindre, 
tion  des  propriétés  qu'il  a.  Il  n'est  lorsqu'on  fait  fermenter  la  ven- 
personne  qui  ne  sente  ,  par  l'im-  dange  dans  des  lieux  bas  et  où  l'air 
pression  même  que  fait  sur  nos  n'est  pas  renouvelé.  Ce  fluide  ga- 
organes  la  mousse  du  vin  de  Cham-  zeux  déplace  l'air  atmosphérique  , 
pagne;  combien  cette  matière  ga-  et  finit  par  occuper  tout  l'intérieur 
zeuze  est  modifiée  et  diffère  de  l'a-  du  cellier.  Il  est  d'autant  plusdan- 
cide  carbonique  pur.  gereux  ,  qu'il  est  invisible  comme 
Ce  n'est  pas  le  moût  le  plus  su-  l'air;  et  l'on  ne  saurait  trop  se  pré- 
cré  qui  fournit  le  plus  d'acide  ga-  cautionner  contre  ses  funestes  ef- 
zcux  ;  et  ce  n'est  pas  lui  non  plus  fèts.  Pour  s'assurer  qu'on  ne  court 
qu'on  emploie  pour  fabriquer  or-  aucun  risque  en  pénétrant  dans  le 
dinairement  des  vins  mousseux,  lieu  où  fermente  la  vendange  ,  il 
Si  l'on  suffoquait  la  fermentation  faut  avoir  l'attention  de  porter  une 
de  cette  espèce  de  raisins  en  l'en-  bougie  allumée  en  avant  de  sa  per- 
formant dans  des  tonneaux  ou  bou-  sonne  :  il  n'y.  a  pas  de  danger  tant 
teilles  pour  lui  conserver  le  gaz  que  la  bougie  brûle;  mais  lorscju  on 
qui  se  dégage,  le  principe  sucré  la  voit  s'affaiblir  ou  s'éteindre,  il 
qui  y  abonde  ,  ne  serait  pas  clé-  faut  s'éloigner  avec  prudence, 
composé,  et  le  vin  en  serait  doux  ,  On  peut  prévenir  ce  danger  en 
liouoreux,  pâteux  ,  désagréable.  11  saturant  le  gaz  à  .mesure   qu'il  s* 
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précipite  sur  le  sol  de  l'atelier,  en 
disposant  sur  plusieurs  points  du 
lait  de  chaux  ou  de  la  chaux  vive. 
On  peut  parvenir  à  désinfecter  un 
lieu  vicié  par  celte  mortelle  mof- 
fète  ,  en  projetiant  sur  le  sol  et 
contre  les  murs  de  la  chaux  vive 
délayée  et  fusée  dans  l'eau.  Une 
lessive  alkaline  caustique  ,  telle  que 
la  lessive  des  savonniers  ,  l'ammo- 
niaque ;  produiraient  de  semblables 
effets;  dans  tous  ces  cas,  l'acide  ga- 
zeux se  combine  instantanément 
avec  ces  matières  ,  et  l'air  extérieur 
se  précipite  pour  en  occuper  la 
place. 

3°.  Formation  de  l'alhoul. 

Le  principe  sucré  existe  dans  le 
moût,  et  en  fait  un  des  principaux 
caractères  :  il  disparaît  par  la  fer- 
mentation et  est  remplacé  par  l'al- 
kool  qui  caractérise  essentiellement 
le  vin. 

Nous  dirons  par  la  suite,  de 
quelle  manière  on  peut  concevoir 
ce  phénomène,  ou  cette  suite  in- 
téressante de  décompositions  et  de 
productions.  Il  ne  nous  appartient 
dans  ce  moment  que  d'indiquer  les 
principaux  faits  qui  accompagnent 
la  formation  de  l'alkool. 

Comme  le  but  et  l'effet  de  la 
fermentation  spiritueuse  se  rédui- 
sent à  produire  de  l'alkool ,  en  dé- 
composant le  principe  sucré  ,  il 
s'ensuit  que  la  formation  de  l'un 
est  toujours  en  proportion  de  la 
destruction  de  l'autre,  et  que  l'al- 
kool sera  d'autant  plus  abondant ^ 
que  le  principe  sucré  l'aura  été  lui- 
même  ;  c'est  pour  cela  qu'on  aug- 
mente à  volonté  la  quantité  d'air 
kool ,  en  ajoutant  du  sucre  au  moût 
qui  parait  en  manquer. 

Il  suit  toujours  de  ces  mêmes 
principes  ,  que  la  nature  de  la  ven- 
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dange  en  fermentation  se  modifie 
et  change  à  chaque  instant  :  l'odeur, 
le  goût  et  tous  les  autres  carac- 
tères varient  d'un  moment  à  l'autre. 
Mais  ,  comme  il  y  a  dans  le  travail 
de  la  fermentation  une  marche  très- 
constante  ,  on  peut  suivre  tous  ces 
changemens  ,  et  les  présenter 
comme  des  signes  invariables  des 
divers  états  par  lesquels  passe  la 
vendange. 

i.°  Le  moût  a  une  odeur  dou- 
ceâtre qui  lui  est  particulière  ;  2°. 
la  saveur  en  est  plus  ou  moins  su- 
crée  ;  o°.  il  est  épais  et  sa  consis- 
tance varie  selon  que  le  tvaisin  est 
plus  ou  moins  mûr,  plus  ou  moins 
sucré.  J'en  ai  éprouvé  qui  a  mar- 
qué y5  degrés  à  l'aréomètre,  et 
j'en  ai  vu  d'autre  qui  ne  donnoit 
que  40  à  42.  Il  est  très-soluble  dans 
l'eau. 

A  peine  la  fermentation  est-elle 
décidée  ,  que  tous  les  caractères 
changent  ;  l'odeur  commence  à  de- 
venir piquante  par  le  dégagement 
de  l'acide  carbonique  ;  la  saveur 
encore  très-douce  est  néanmoins 
déjà  mêlée  d'un  peu  de  piquant  ; 
la  consistance  diminue;  la  liqueur 
qui  jusques-là  n'avait  présenté 
qu'un  tout  uniforme,  laisse  pa- 
raître des  flocons  qui  deviennent 
de  plus  en  plus  insolubles'. 

Peu  à  peu  la  saveur  sucrée  s'af- 
faiblit et  la  vineuse  se  fortifie  ;  la 
liqueur  diminue  sensiblement  de 
consistance  ;  les  flocons  détachés 
de  la  masse  sont  plus  complète- 
ment isolés.  L'odeur  d'alkool  se 
fait  sentir  même  à  une  assez  grande 
distance. 

Enfin  arrive  un  moment  où  le 
principe  sucré  n'est  plus  sensible  ; 
la  saveur  et  l'odeur  n'indiquent 
plus  que  de  l'alkool  ;  cependant 
tout    le  principe    sucré   n'est   pas 
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détruit;  il  en  reste  encore  tme  por- 
tion dont  l'existence  n'est  que  mas- 
quée par  celle  de  Palkool  qui  pré- 
domine ,  comme  il  conste  par  les 
expériences  très  -  rigoureuses  de 
Gentil.  La  décomposition  ulté- 
rieure de  cette  substance  se  fait  à 
l'aide  de  la  fermentation  tranquille 
qui  se  continue  dans  les  tonneaux. 
Lorsque  la  fermentation  a  par- 
couru et  terminé  toutes  ses  pé- 
riodes ,  il  n'existe  plus  de  sucre  ; 
la  liqueur  a  acquis  de  la  fluidité  , 
et  ne  présente  que  de  l'alkool  mêlé 
avec  un  peu  d'extrait  et  le  principe 
colorant. 

4°.    Coloration  de  la  ligueur 
vineuse. 

Le  moût  qui  découle  du  raisin 
-qu'on  transporte  de  la  vigne  à  la 
cuve  avant  qu'on  l'ait  foulé  ,  fer- 
mente seul ,  donne  le  iWk  vierge , 
le  protopon  des  anciens  qui  n'est 
pas  coloré. 

Les  raisins  rouges  dont  on  ex- 
prime le  suc  par  le  simple  foulage, 
fournissent  du  vin  blanc  toutes  les 
fois  qu'on  ne  fait  pas  fermenter 
sur  le  marc. 

Le  Vin  se  colore  d'autant  plus 
eue  la  vendange  reste  plus  long- 
temps en  fermentation. 

Le  vin  est  d'autant  moins  coloré, 
que  le  foulage  a  été  moins  fort  , 
et  qu'on  s'est  abstenu  avec  plus  de 
soin  défaire  fermenter  sur  le  marc. 

Le  vin  est  d'autant  plus  colore, 
que  !e  raisin  est  plus  mûr  et  moins 
aqueux. 

La  liqueur  que  fournit  le  marc 
qu'on  soumet  au  pressoir  est  plus 
colorée. 

Les  vins  méridionaux,  et  en  gé- 
néral ceux  qu'on  récolte  dans  les 
lieux  bien  exposés  au  midi  ,  sont 
plus  colorys  que  les  vins  du  nord. 
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Tels  sont  les  axiomes  pratiques 
qu'une  longue  expérience  a  sanc- 
tionnés. Il  en  résulte  deux  vérités 
fondamentales  :  la  première,  c'est 
que  le  principe  colorant  du  vin 
existe  dans  la  pellicule  du  raisin  ; 
la  Seconde,  c'est  que  ce  principe 
ne  iç  détache  et  ne  se  dissout  com- 

f)lèlement  dans  la  vendange,  que 
orsque  l'alkool  y  est  développé. 

Nous  nous  occuperons  en  temps 
et  lieu  de  la  nature  de  ce  principe 
colorant;  et  nous  ferons  voir  que 
malgré  qu'il  se  rapproche  des  ré- 
sines par  quelques  propriétés  ;  il 
en  diffère  néanmoins  essentielle- 
ment. 

ïl  n'est  personne  qui ,  d'après 
ce  court  exposé,  ne  puisse  se  ren- 
dre raison  de  tous  les  procédés 
usités  pour  obtenir  des  vins  plus 
ou  moins  Colorés,  et  qui  ne  sente 
déjà  qu'il  est  au  pouvoir  de  l'agri- 
culteur de  porter  dans  ses  vins  la 
teinte  de  couleur  qu'il  désire. 

Art.    III. 

Préceptes  généraux    sur  Vart  de 
gouverner  la  fermentation. 

La  fermentation   n'a  besoin  ni 
de  secours  ni  de  remèdes,  lorsque 
le  raisin    a    obtenu   son   degré  de 
maturité  convenable  ,  que  l'atmos- 
phère n'est  pas  trop  froide,  et  que 
la  masse   de   la   vendange  est  du 
volume    requis.    Mais    ces    condi- 
tions sans  lesquelles  on  ne  saurait 
obtenir   de   bons   résultats,    ne   se 
réunissent  pas  toujours  ;   et  c'est  à 
l'art  qu'il  appartient  de  rapprocher 
toutes  les  circonstances  favorables, 
et  d'éloigner  tout  ce  qui  peut  nuire 
pour  obtenir  une  bonne  fermenta- 
tion. 

Les  vices  de  la  fermentation  se 
déduisent  naturellement  de  la  na- 
ture 
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ture  du  raisin  qui  en  est  le  sujet , 
et  de  la  température  de  l'air   qui 
peut  être  considéré  comme  un  bien 
puissant  auxiliaire. 

Le  raisin  peut  ne  pas  contenir 
assez  de  sucre  pour  donner  lieu  à 
une  formation  suffisante  d'alkool  : 
et  ce  vice  peut  provenir  ou  de  ce 
que  le  raisin  n'est  pas  parvenu  à 
maturité,  ou  de  ce  que  le  sucre  y 
est  délayé  dans  une  quantité  trop 
considérable  d'eau,  ou  bien  encore 
de  ce  que,  par  la  nature  même  du 
climat,  le  sucre  ne  peut  pas  suffi- 
samment s'y  développer.  Dans  tous 
ces  cas,  il  est  deux  moyens  de  cor- 
riger le  vice  qui  existe  dans  la  na- 
ture même  du  raisin  :  le  premier 
consiste  à  porter  dans  le  moût  le 
principe  qui  lui  manque  :  une  ad- 
dition convenable  de  sucre  présente 
à  la  fermentation  les  matériaux  né- 
cessaires à  la  formation  de  l'alkool  ; 
et  on  supplée  par  l'art  au  défaut 
de  la  nature,  il  paraît  que  les  an- 
ciens connaissaient  ce  procédé,  puis- 
qu'ils mêlaient  du  miel  au  moût 
qu'ils  faisaient  fermenter.  Mais  de 
nos  jours,  on  a  fait  des  expériences 
très-directes  à  ce  sujet ,  et  je  me 
bornerai  à  transcrire  ici  les  résul- 
tats de  celles  qui  ont  été  faites  par 
Macquer. 

«  Au  mois  d'octobre  1776,  je 
me  suis  procuré  assez  de  raisins 
blancs^  pineau  et  méfier ,  d'un  jar- 
din de  Paris  pour  faire  vingt-cinq 
à  trente  pintes  de  vin.  C'étoit  du 
raisin  de  rebut;  je  l'avais  choisi 
exprès  dans  un  si  mauvais  état  de 
maturité,  qu'on  ne  pouvait  espé- 
rer d'en  faire  un  vin  potable;  il  y 
en  avait  près  de  la  moitié  dont  une 
partie  des  grains  et  des  grappes 
entières  étaient  si  verds  qu'on  n'en 
pouvait  supporter  l'aigreur.  Sans 
autre  précaution  que  celle  de  faire 
Tome  X. 
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séparer  tout  ce  qu'il  y  avait  de 
pourri  ;  j'ai  fait  écraser  le  reste 
avec  les  rafles  ^  et  exprimer  le  jus 
à  la  main  ;  le  moût  qui  en  est  sorti 
était  très-trouble,  d'une  couleur 
verte,  sale,  d'une  saveur  aigre- 
douce  ,  où  l'acide  dominait  telle- 
ment qu'il  faisait  faire  la  grimace 
à  ceux  qui  en  goûtaient.  J'ai  fait 
dissoudre  dans  ce  moût  assez  de 
sucre  brut  ,  pour  lui  donner  la  sa- 
veur d'un  vin  doux  assez  bon;  et, 
sans  chaudière,  sans  entonnoir,  sans 
fourneau,  je  l'ai  mis  dans  un  ton- 
neau ,  dans  une  salle  au  fond  d'un 
jardin  ,  où  il  a  été  abandonné.  La 
fermentation  s'y  est  établie  dans  la 
troisième  journée  et  s'y  est  soute- 
nue pendant  huit  jours,  de  manière 
assez  sensible  ,  mais  pourtant  fort 
modérée.  Elle  s'est  appaisée  d'elle- 
même  après  ce  temps. 

«  Le  vin  qui  en  a  résulté  étant 
tout  nouvellement  fait  et  encore 
trouble ,  avait  une  odeur  vineuse 
assez  vive  et  assez  piquante  ;  la 
saveur  avait  quelque  chose  d'un 
peu  revêche,  attendu  que  celle  du 
sucre  avait  disparu  aussi  complet- 
tement  que  s'il  n'y  en  avait  jamais 
eu.  Je  l'ai  laissé  passer  l'hiver  dans 
son  tonneau }  et  l'ayant  examiné  , 
au  mois  de  mars ,  j'ai  trouvé  que  , 
sans  avoir  été  soutiré  ni  coulé  ,  il 
était  devenu  clair;  sa  saveur  quoi- 
que encore  assez  vive  et  assez  pi- 
quante ,  était  pourtant  beaucoup 
plus  agréable  qu'immédiattement 
après  la  fermentation  sensible  ; 
elle  avait  quelque  chose  de  plus 
doux  et  de  plus  moelleux,  et  n'é- 
tait mêlée  néanmoins  de  rien  qui 
s'approchât  du  sucre.  J'ai  fait  met- 
tre alors  ce  vin  en  bouteille  ;  et 
l'ayant  examiné  au  mois  d'octobre 
1777  ,  j'ai  trouvé  qu'il  était  clair  , 
Bn ,  très-brillant ,  agréable  au  goût, 

Pp 


3oo  VIN 

généreux  et  chaud,,  et  en  un  mot; 
tel  qu'un  bon  vin  blanc  de  pur 
raisin ,  qui  n'a  rien  de  liquoreux  , 
et  provenant  d'un  bon  vignoble  , 
dans  une  bonne  année.  Plusieurs 
connaisseurs,  auxquels  j'en  ai  fait 
goûter,  en  ont  porté  le  même  ju- 
gement ,  et  ne  pouvaient  croire 
qu'il  provenait  de  raisins  verds 
dont  on  eût  corrigé  le  goût  avec 
du  sucre. 

«  Ce  succès  qui  avait  passé  mes 
espérances,  mais  engagé  à  faire 
une  nouvelle  expérience  du  même 
genre ,  et  encore  plus  décisive  par 
l'extrême  verdeur  et  la  mauvaise 
qualité  du  raisin  que  j'ai  employé. 

«  Le  6  novembre  de  l'année 
I777  >  j'a'  f'1'*  cueillir  de  dessus  un 
berceau,  dans  un  jardin  de  Paris, 
de  l'espèce  de  gros  raisins  qui  ne 
mûrit  jamais  bien  dans  ce  climat- 
ci  ,  et  que  nous  ne  connaissons 
que  sous  le  nom  de  verjus,  parce 
qu'on  en  fait  guère  d'autre  usage 
que  d'en  exprimer  le  jus  avant 
qu'il  soit  tourné  ,  pour  l'employer 
à  la  cuisine  en  qualité  d'assaison- 
nement acide  ;  celui  dont  il  s'agit 
commençait  à  peine  à  tourner  , 
quoique  la  saison  fût  fort  avancée  ; 
et  il  avait  été  abandonné  dans  son 
berceau  comme  sans  espérance 
qu'il  pût  acquérir  assez  de  matu- 
rité pour  être  mangeable.  Il  était 
encore  si  dur,  que  j'ai  pris  le  parti 
de  le  faire  crever  sur  le  feu  pour 
pouvoir  en  tirer  plus  de  jus  :  il 
m'en  a  fourni  huit  à  neuf  pintes. 
Ce  jus  avait  une  saveur  très -acide 
dans  laquelle  on  distinguait  à  peine 
une  très-légère  saveur  sucrée.  J'y 
ait  fait  dissoudre  de  la  cassonade 
la  plus  commune,  jusqu'à  ce  qu'il 
me  parut  bien  sucré;  il  m'en  a 
fallu  beaucoup  plus  que  pour  le 
vin    de    l'expérience    précédente  , 
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parce  que  l'acidité  de  ce  dernief 
moût  était  beaucoup  plus  forte. 
Après  la  dissolution  de  ce  sucre, 
la  saveur  de  la  liqueur  quoique  très- 
sucrée  n'avait  rien  de  flatteur  , 
parce  que  le  doux  et  l'aigre  s'y 
faisaient  sentir  assez  vivement  et 
séparément  d'une  manière  désa- 
gréable. 

«  J'ai  mis  cette  espèce  de  moût 
dans  une  cruche  qui  n'en  était  pas 
entièrement  pleine,  couverte  d'un 
simple  linge;  et  la  saison  étant  déjà 
très-froide ,  je  l'ai  placé  dans  une 
sale  où  la  chaleur  était  presque 
toujours  de  12  à  i3  degrés,  par 
le  moyen  d'un  poêle. 

«  Quatre  jours  après  ,1a  fermen- 
tation n'était  pas  encore  bien  sen- 
sible ;  la  liqueur  me  parraissait  tout 
aussi  sucrée  et  tout  aussi  acide  ; 
mais  ces  deux  saveurs  commençant 
à  être  mieux  combinées,  il  en  résul- 
tait un  tout  plus  agréable  au  goût. 

«  Le  14  novembre,  la  fermentation 
était  clans  sa  force  ;  une  boupie 
allumée  introduite  dans  le  vide  de 
la  cruche,  s'y  éteignait  aussitôt. 

«  Le  3o,  lafermentation  sensible 
était  entièrement  cessée,  la  bougie 
ne  s'éteignait  plus  dans  l'intérieur 
delà  cruche;  le  vin  qui  en  avait 
résulté  était  néanmoins  très-trouble 
et  blanchâtre;  sa  saveur  n'avait 
presque  plus  rien  de  sucré  ;  elle 
était  vive,  piquante,  assez  agréa- 
ble, comme  celle  d'un  vin  géné- 
reux et  chaud  ,  mais  un  peu  ga- 
zeux et  un  peu  ycvd. 

«  J'ai  bouché  la  cruche  et  l'ai 
mise  dans  un  lieu  frais,  pour  que 
le  vin  achevât  de  s'y  perfectionner 
par  la  fermentation  insensible  pen- 
dant  tout    l'hiver. 

«  Enfin,  le  17  mars  dernier  1778 , 
ayant  examiné  ce  vin,  je  l'ai  trouvé 
presque    totalement    éclairci  ;  son 
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reste  de  saveur  sucrée  avait  dis- 
paru ,  ainsi  que  son  acide.  C'était 
celle  d'un  vin  de  pur  raisin  assez 
fort,  ne  manquant  point  d'agré- 
ment mais  sans  aucun  parfum 
ni  bouquet  ,  parce  que  le  raisin 
que  nous  nommons  verjus  n'a  point 
du  tout  de  principe  odorant  ou 
d'esprit  recteur  ;  à  cela  près,  ce 
vin  qui  est  tout  nouveau  ,  et  qui  a 
encore  à  gagner  par  la  fermenta- 
tion que  je  nomme  insensible,  pro- 
met de  devenir  généreux,  moelleux 
et  agréable.  » 

Ces  expériences  me  paraissent 
prouver  avec  évidence  que  le  meil- 
leur moyen  de  remédier  au  dé- 
faut de  maturité  des  raisins  ,  est 
de  suivre  ce  que  la  nature  nous 
indique,  c'est-à-dire,  d'inlroduirc 
dans  leur  moût  la  quantité  de  prin- 
cipe sucré  nécessaire  qu'elle  n  a  pu 
leur  donner.  Ce  moyen  est  d'autant 
plus  pratiquableque  non-seulement 
le  sucre  ,  mais  encore  le  miel ,  la  mé- 
lasse et  toute  autre  matière  sacca- 
rine  d'un  moindre  prix  ,  peuvent 
produire  le  môme  effet  ,  pourvu 
qu'ils  n'ayent  point  de  saveur  ac- 
cessoire désagréable  qui  ne  puisse 
être  détruite  par  une  bonne  fer- 
mentation. 

BuUion  faisait  fermenter  le  jus 
des  treilles  de  son  parc  de  Belîe- 
james  en  y  ajoutant  quinze  à  vingt 
livres  de  sucre  par  muid;  le  vin  qui 
en  provenait  était  de  bonne  qualité. 

Rozier  a  proposé  depuis  long- 
tems  de  faciliter  la  fermentation  du 
moût  et  d'améftorer  les  vins  par 
l'addition  du  miel  dans  la  propor- 
tion d'une  livre  sur  deux  cents  de 
moût.  Tous  ces  procédés  reposent 
sur  le  même  principe,  savoir  qu'il 
ne  se  produit  pas  d'alkool,  là  où  il 
n'y  a  pas  de  sucre,  et  que  la  for- 
mation de  l'alkool  et  conséquem- 
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ment  la  générosité  du  vin  est  cons- 
tamment proportionnée  à  la  quan- 
tité de  sucre  existant  dans  le  moût; 
d'après  cela,  il  est  évident  qu'on 
peut  porter  son  vin  au  degré  de 
spirituosité  qu'on  désire,  qu'elle 
que  soit  la  qualité  primitive  du 
moût.,  en  y  ajoutant  plus  ou  moins 
de  sucre. 

Rozier  a  prouvé  (  et  l'on  peut 
parvenir  au  même  résultat  en  cal- 
culai:! les  expériences  de  BuUion  ) 
que  la  valeur  du  produit  delà  fer- 
mentation est  très  supérieure  au 
prix  des  matières  employées ,  de 
sorte  qu'on  peut  présenter  ces  pro- 
cédés comme  objets  d'économie  et 
comme  matière  à  spéculation. 

Il  est  encore  possible  de  corri- 
ger la  qualité  du  raisin  par  d'autres 
moyens  qui  sont  journellement 
pratiqués.  On  fait  bouillir  une  por- 
tion du  moût  dans  une  ebaudière, 
on  le  rapproebe  à  moitié  et  on  le 
verse  ensuite  dans  la  cuve  :  par 
ce  procédé  la  partie  aqueuse  se 
dissipe  en  partie,  et  la  portion  de 
sucre  se  trouvant  alors  moins  dé- 
layée ,  la  fermentation  marche  avec 
plus  de  régularité  et  le  produit  en 
est  plus  généreux  :  ce  procédé  , 
presque  toujours  utile  dans  le 
Nord ,  ne  peut  être  employé  dans 
le  Midi  que  lorsque  la  saison  a  été 
très-pluvieuse  ou  que  le  raisin  n'y 
est  pas  assez  mûr. 

On  peut  parvenir  au  même  but 
en  faisant  dessécher  le  raisin  au  so- 
leil, ou  l'exposant,  à  cet  effet ,  dans 
des  étuves, ainsi  que  cela  se  pratique 
dans  quelques  pays  de  vignobles. 

C'est  peut-  être  encore  par  la 
même  raison  ,  toujours  dans  l'in- 
tention d'absorber  l'humidité  , 
qu'on  met  quelquefois  du  plâtre 
dans  la  cuve,  ainsi  que  le  prati- 
quaient les  anciens. 

Pp2 
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Il  arrive  quelquefois  que  le  avant  que  le  soleil  en  ait  évaporé 
moût  està-la-fbis  trop  épais  et  trop  toute  l'humidité  ;  et ,  dans  le  même 
sucré  :  dans  ce  cas,  la  fermenta-  pays,  on  ne  coupe  le  raisin  des- 
tion  est  toujours  lente  et  impar-  tiné  à  la  fabrication  du  vin  rouge , 
faite  ;  les  vins  sont  doux  ,  liquo-  que  lorsque  le  soleil  l'a  fortement 
reux  et  pâteux ,  et  ce  n'est  qu'a-  frappé  et  bien  séché.  Ici  ,  il  faut 
près  un  long  séjour  dans  les  bou-  de  la  chaleur  artificielle  pour  pro- 
teilles, que  le  vin  s'éclairçit ,  perd  voquer  la  fermentation  ;  là  ,  la  na- 
le  pâteux  désagréable ,  et  ne  pré-  ture  du  moût  est  telle  que  la  fer- 
sente  plus  que  de  très-bonnes  qua-  mentation  demanderait  à  être  mo- 
lités.  La  plupart  des  vins  blancs  dérée.  Les  vins  faibles  doivent  fer- 
d'Espagne  sont  dans  ce  cas  -  là.  menter  dans  les  tonnaux  ;  les  vins 
Cette  qualité  de  vin  a  néanmoins  forts  doivent  travailler  dans  la 
ses  partisans  ,  et  il  est  des  pays  où  ,  cuve.  Chaque  pays  à  donc  des 
à  cet  effet  ,  l'on  rapproche  le  moût  procédés  qui  lui  sont  prescrits  par 
par  la  cuisson  ;  il  en  est  d'autres  la  nature  même  de  ses  raisins  et 
où  l'on  dessèche  le  raisin  par  le  il  est  extraordinairement  ridicule 
soleil  ou  dans  des  étuves,  jusqu'à  de  vouloir  tout  soumettre  à  la 
lui  donner  presque  la  consistance  même  règle.  Il  importe  de  con- 
d'un  extrait.  naître  bien  la  nature  de  son  raisin 

Il  serait  aisé    dans  tous  les  cas  et  les    principes  de    la  fcrmenta- 

de  provoquer  la  fermentation  ,  soit  tion  :  à  l'aide  de  ces  connaissances, 

en  délayant ,  à  l'aide  de  l'eau  ,  un  on  se  fera  un  système  de  conduite 

moût  trop  épais ,  soit  en  agitant  qui    ne    peut  qu'être    très-avanta- 

la  vendange  à  mesure  qu'elle  fer-  geux  ,  parce  qu'il  est  fondé  ,   non 

mente  ;  mais  tout  cela  doit  être  sub-  sur  des  hypothèses,  mais   sur  la 

ordonné  au   but  qu'on  se  propose  nature  même  des  choses, 

d'obtenir;  et  l'agriculteur  intelli-  Dans  les  pays  froids,  où  le  raî- 

gent    variera   ses   procédés    selon  sin  est  peu  sucré    et  très-aqueux  , 

l'effet  qu'il  se  proposera  d'obtenir,  il   fermente  difficilement  ,  on  pro- 

On  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  voque    la    fermentation    par  deux 

que  la  fermentation  doit  être  gou-  ou  trois  moyens  principaux;  i.°  à 

vernée  d'après  la  nature  du  raisin  l'aide  d'un  entonnoir  en  fer-blanc, 

et  conformément  à   la    qualité  de  qui  descend  par  un  bec  très-large 

vin  qu'on  désire  obtenir.  Le  raisin  à  quatre    pouces    du    fond    de    la 

de    Bourgogne   ne  peut    pas    être  cuve  ,  on  introduit  du  moût  bouil- 

traité  comme  celui  de  Languedoc  j  lantdansla  cuve.  On  peut  en  verser 

îe  mérite  de  l'un  est  dans  un  bou-  deux  seaux  sur  trois  cent  bouteilles 

quet  qui  se  dissiperait  par  une  fer-  de  moût.  Ce  procédé   proposé  par 

mentation  vive  et  prolongée;  le  mé-  Maupin ,  a  produit  de  bons  effets, 

rite  de  l'autre  est  dans  la  grande  2.0  On   remue  et  agite  la  ven- 

quantité  d'alkool  qu'on  peut  y   dé-  dange  de   tems  en  tems  :  ce  mou- 

velopper   ,  et   ici   la  fermentation  vement  a  l'avantage  de  rétab'ir  la 

dans    la  cuve  doit   être  longue  et  fermentation  quand    elle    a    cessé 

complette.    En    Champagne  ,     on  ou  qu'elle  s'est  ralentie  ,  et  de  la 

cueille   le     raisin    destiné   pour  le  rendre   égale  sur  tous  les  points, 

vin  blanc  mousseux  dès  le  matin ,  d.°    On   recouvre    la   vendange 
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avec  des    couvertures     de    même 
que   la  cuve. 

4.0  On  échauffe  l'atmosphère  du 
lieu  dans  lequel  la  cuve  a  été  placée. 

Il  arrive  souvent  que  le  mouve- 
ment de  la  vendange  se  ralentit 
ou  que  la  chaleur  est  inégale  dans 
les  divers  points:  c'est  pour  obvier 
à  ces  incenvéniens  ,  sur-tout  dans 
les  pays  froids,  où  ils  sont  plus  fré- 
quens  ,  qu'on  foule  la  vendange 
de  tems  en  tems.  V.  Gentil  a  lait 
deux  cuvées  de  dix-huit  pièces 
chacune  ,  avec  des  raisins  prove- 
nant de  la  même  vigne  et  cueillis 
en  même  tems  ;  le  grain  fût  égrap- 
pé  et  écrasé  ;  égalité  de  suc  de 
part  et  d'autre  ;  la  vendange  mise 
dans  des  cuves  égales  ;  les  jours  , 
mais  sur-tout  les  nuits  et  les  mati- 
nées ,  étaient  très-froids. 

Au  bout  de  quelques  jours,  la 
fermentation  commença  :  on  s'a- 
perçut que  le  centre  des  cuves 
était  très-chaud  et  les. bords  très- 
froids  ;  les  cuves  se  touchaient , 
et  toutes  deux  éprouvaient  la 
même  température.  On  en  fit 
fouler  une  avec  un  rabot  à  long- 
manche  ;  on  poussa  vers  le  centre , 
qui  était  le  foyer  de  la  chaleur  , 
la  vendange  des  bords  qui  était 
froide  ;  on  foula  à  plusieurs  re- 
prises ,  et  on  entretint  par  ce 
moyen  la  même  chaleur  dans  toute 
la  masse.  La  fermentation  fut  ter- 
minée dans  la  cuve  foulée  douze 
à  quinze  heures  plutôt  que  dans 
l'autre.  Le  vin  en  fut  incompara- 
blement meilleur  ;  il  était  plus  dé- 
licat ,  avait  une  saveur  plus  fine  , 
était  plus  coloré  ,  plus  franc.  On 
n'eût  point  dit  qu'il  provenait  de 
raisins.de  même  nature. 

Les  anciens  mêlaient  des  aro- 
mates à  la  vendange  en  fermen- 
tation ,  pour  donner  à  leurs  vins 
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des  qualités  particulières.  Pline 
raconte  qu'en  Italie  il  était  reçu 
de  répandre  de  la  poix  et  de  la 
résine  dans  la  vendange  ,  ut  odor 
vino  contingeret  et  saporis  acit" 
men.  Nous  trouvons  ,  dans  tous  les 
écrits  de  ce  tems-là  ,  des  recettes 
nombreuses  pour  parfumer  les 
vins.  Ces  divers  procédés  ne  sont 
plus  usités.  J'ai  cependant  de  la 
peine  à  croire  qu'on  n'en  tirât  pas 
un  grand  avantage.  Cette  partie 
très  -  intéressante  de  l'œnologie 
mérite  une  attention  particulière 
de  la  part  de  l'agriculteur.  Nous 
pouvons  même  en  présager  d'heu- 
reux effets  ,  d'après  l'usage  prati- 
qué dans  quelques  pays  ,  de  parfu- 
mer les  vins  avec  la  framboise,  la 
fleur  sèche  de  la  vigne  ,  etc. 

Darcet  m'a  communiqué  les 
faits  suivanS;  que  je  m'empresse  de 
publier  ici ,  comme  pouvant  donner 
lieu  à  des  expériences  propres  à 
avancer  l'art  de  la  vinification. 

«  J'ai  pris  ,  dit -il,  un  demi- 
«  tonneau,  qu'on  nomme  un  demi- 
«  muid  :  je  l'ai  d'abord  rempli  de 
«  suc  de  raisin  non  foulé  et  tel 
«  qu'il  a  coulé  de  lui-même  du 
«  raisin  porté  de  la  vigne  dans  le 
«  pressoir;  aussi  n'a-t-il  que  très- 
«  peu  de  couleur. 

«  Ce  tonneau  contenait  environ 
«  cent  cinquante  pintes  ;  j'en  ai 
«  pris  environ  trente  pinte  qu'on 
«  a  évaporé  et  concentré  à  peu- 
«  près  à  un  huitième  du  volume 
«  de  la  liqueur  ;  on  y  a  ajouté 
«  quatre  livres  de  sucre  commun 
«  et  une  livre  de  raisins  de  ca- 
«  rême  ,  qu'on  a  eu  la  précaution 
«  de  déchirer  ;  ensuite  on  a  re- 
«  versé  le  tout  encore  un  peu 
«  chaud ,  dans  le  tonneau  ,  qu'on 
«  a  achevé  de  remplir  avec  du 
«  même  moût,  qu'on  avait  gardé 
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à  part.  On  a  ajouté  dans  le  tonr, 
neau  un  bouquet  d'une  demi- 
once  de  petite  absinthe  sèche  et 
bien  conservée;  on  a  légèrement 
couver  le  tonneau  de  sa  bonde 
renversée  la  fermentation  n'a 
pas  tardé  à  s'y  établir  ,  et  s'est 
faite  d'une  manière  franche  et 
vive. 

«  Outre  cette  pièce  de  moût  , 
j'ai  aussi  fait  fermenter  une 
dame  -Jeanne  du  même  ,  d'en- 
viron vingt -cinq  à  3o  pintes, 
avec  environ  demi-once  de  sucre 
par  pinte  :  ce  vin  a  très -bien 
fermenté  dans  cette  cruche  ,  et 
il  m'a  servi  pour  remplir  pen- 
dant la  fermentation  et  après 
le  premier  soutirage  ,  qui  a  été 
fait  dans  le  tems  ordinaire  ,  et 
répété  un  an  après  ;  ensuite  il 
a  été  mis  en  bouteilles  _,  après 
l'année  révolue ,  ou  dans  l'hiver 
suivant. 

«  Ce  vin  a  été  fait  en  septembre 
1788  ,  par  un  beau  tems  et  une 
assez  bonne  année. 
«  Ce  vin  s'est  très  -  bien  con- 
servé ,  même  en  vidange  dans 
une  bouteille,  il  ne  s'est  ni  aigri 
ni  troublé  au  bout  de  plusieurs 
jours.  J'en  ai  encore  deux  ou 
trois  bouteilles  ;  il  commence  k 
passer.  » 

Art.     IV. 

Ethioîogie  de  la  fermentation. 

Les  phénomènes  et  les  résultats 
de  la  fermentation  sont  d'un  in- 
térêt si  puissant  aux  jeux  du  chi- 
miste et  de  l'agriculteur  qu'après 
les  avoir  envisagés  sur  le  point 
de  vue  de  la  pure  pratique,  il  ne 
nous  est  pas  permis  ,  de  ne  pas  les 
considérer  sous  le  rapport  de  la 
science. 
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Les  deux  phénomènes  qui  pa~ 
raissent  mériter  le  plus  d'attention 
de  la  part  du  chimiste  sont  la  dis- 
parition du  principe  sucré  et  la 
formation  de  l'alkool. 

Comme  dans  la  fermentation  il 
n'y  a  pas  absorption  d'air  ,  ni  ad- 
dition d'aucune  manière  étrangère , 
il  est  évident  que  tous  les  change- 
mens  qui  se  font  dans  cette  opéra- 
tion ne  peuvent  être  rapportés  qu'à 
la  soustraction  des  substances  qui  se 
volatilisent  ou  qui  se  précipitent. 

Ainsi  ,  en  étudiant  la  nature  de 
ces  substances  ,  et  connaissant 
leurs  principes  constituans,  il  nous 
sera  aisé  de  juger  des  changemens 
qui  ont  dû  être  apportés  clans  la 
nature  des  premiers  matériaux  de 
la  fermentation. 

Les  matériaux  de  la  fermenta- 
tion sont  le  principe  doux  et  sucré 
délayé  dans  l'eau.  Ce  principe  est 
formé  de   sucre  et  dextractif 

Les  substances  qui  se  volatilisent 
sont  le  gaz  acide  carbonique;  et 
celles  qui  se  précipitent  sont  une 
matière  analogue  à  la  fibre  ligneuse 
mêlée  de  potasse. 

Le  principal  produit  de  la  fer- 
mentation est  l'alkool. 

11  est  évident  que  le  passage  du 
principe  sucré  à  l'alkool  ne  pourra 
être  conçu  qu'en  calculant  la  diffe^ 
rence  que  doit  apporter  dans  le 
principe  sucré  la  soustraction  des 
principes  qui  forment  le  gaz  acide 
carbonnique  qui  se  volatilise  et  le 
dépôt  qui  se  précipite. 

Ces  principes  sont  sur -tout  le 
carbonne  et  l'oxigène  :  voilà  donc 
déjà  du  carbone"  et  de  l'oxigène 
enlevés  au  principe  sucré  par  les 
progrès  de  la  fermentation  ;  mais 
à  mesure  que  le  principe  sucre 
perd  de  son  oxigène  et  de  son  car- 
bone ,  rhydrogène  qui  en    forme 
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le  troisième  principe  constituant , 
restant  le  même  ,  les  caractères 
de  cet  élément  doivent  prédominer 
et  la  masse  fermentante  doit  par- 
venir au  point  où  elle  ne  présentera 
plus  qu'un  fluide  inflammable. 

A  mesure  que  l'alkool  se  déve- 
loppe, le  liquide  change  de  nature; 
il  n'a  plus  les  mêmes  affinités  ni 
conséquemment  la  même  vertu 
dissolvante.  Le  peu  de  principe 
extractif  qui  reste  ,  après  avoir 
échappé  à  la  décomposition  ,  se 
précipite  avec  le  carbonate  de  po- 
tasse; la  liqueur  s'éclaircit  et  le  vin 
est  fait. 

La    fermentation    vinaire    n'est 
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donc  d'abord  qu'une  soustraction 
continue  de  charbon  et  d'oxigène  , 
ce  qui  produit  d'un  côté  l'acide 
carbonique,  et  de  l'autre,  l'alkool. 
Le  célèbre  Lavoisier  a  soumis  au 
calcul  tous  les  phénomènes  et  ré- 
sultats de  la  fermentation  vineuse, 
en  comparant  les  produits  de  la 
décomposition  avec  ses  élémens.  Il 
a  pris  pour  base  de  ses  calculs  les 
données  que  lui  a  fourni  l'analyse, 
tant  sur  la  nature  que  sur  les  pro- 
portions des  principes  constituans 
avant  et  après  l'opération  :  nous 
transcrirons  ici  les  résultats  qu'a 
obtenus  ce  grand   homme. 


MATERIAUX. 

De  la  fermentation  pour  un  quintal  de  sucre. 

livres,  onces,  gros,  grains. 

Eau 400  »  3)          » 

Sucre 100  »  »          » 

Levure  de  bierre  en  pâte ,             {    Eau 7  3  6  44 

composée  de  : (    Levure   sèche.           2  12  1  28 


Total. 


5io 


Détail  des  principes  constituans  des  matériaux  de  la  fermentation, 

Livres,     onces,     gros,     grains.  livres,  onces,  gros,  grains. 

407  3  6  44  d'eau  composée   de  : 

hydrogène 6r  1  2  7T>40 

oxigène 346  2  3  44j6o 

100  »  »  3)  Sucre  composé  de 

hydrogène 8  »  »  » 

oxigène .  64  »  »  » 

carbone 28  »  »  » 

a         12  1  28  Levure  sèche, 

composée  de  : 

carbone 33  12  4  5q,oo 

azot 3>  3j  5  2^94 

hydrogène 33  4  5  9,3o 

oxigène 1  10  2  28,76 

Total 5io  3>  3>  33 


3o6 
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RÉCAPITULATION        '.'* 

Des  principes  constituai  des  matérin»^  A     7     r 

«&  matenaux  de  la  fermention. 


,      u  liv-       onc<     g^.    grains, 

de   l'eau  34o       ,         , 

de  I  eau  de  la 

Oxigène,   .  J     levure..  .  .  6 

'   du  sucre.  .  .  64 
de  la  levure 

sèche.  .  .  ,  y 

de  l'eau.  ,  .  60 

1   de   l'eau    de 

Hydrogène  .^     la  levure.  .  1 

du  sucre.  .  .  8 

de  la  levure.  » 


2 
» 

10 

1 
» 

4 


Carbone.  .  }    ^l  ,su<rre-  -28       » 
(   de  Ja  levure.       »     I2 

Azote  ....     de  la  levure.       »       » 


3 

2 

» 

2 

5 

» 

4 
» 


lir.     ono.     gros,     grains. 

4"     12      6        i,36 


28    12 


4 
5 


Total 5u 


8>7o 
59,00 

2m 


gros. 


grains 
*9 


Kv.     onc 
35      5        4 
d'acide  carbonique 
composée  de. 

408     ifi         5       'H 

d  eau  composée. 


5,7     Ir         1        58 
d'alkool  sec,  composé. 


TABLEAU 
Des  résultats  obtenus  par  la  fermentation. 


Jiv.     onc. 


gros,     grains. 


secj 


28,, 

d'acide  acéteux 
composé. 

4       r         4  3      1 

de  résidu  sucré,  com-i 
Posé-       - 

16         »         5o     ( 

de  levure  sèche,  com. 
posé.       . 


d'oxigène  . 
de  carbone. 

d'oxigène  . 
d'hydrogène 

d'oxigène    combiné 
l'hydrogène    . 

d'hydrogène  combiné 
l'oxigène . 

d'hydrogène  combin 

le  carbone 
de  carbone. 

d'hydrogène 

d'oxigène  . 

de  carbone.        , 

d'hydrogène.      , 
d'oxigène  . 
de  carbone. 

d'hydrogène, 
d'oxigène  . 
de  carbone, 
d'azote 


avec 
avec 
avec 


25 

9 

347 
61 

3x 
5 

4 
16 

» 

1 
» 

» 
2 

1 
» 


7 
J4 
10 

5 


1 

2 

» 
4 


n 

2 

11 
10 

5 

9 
2 

2 

i3 

6 

M 


5 
5 

4 

4 
» 

1 

7 
2 

2 

1 
2 
2 


5io 


34 
57 
59 

ZJ 
64 

3 

» 
63 

» 

n 


67 

27 
53 

4r 

14 
3o 

3? 


5io 


^CAPITULATION 


V    I    N 
RÉCAPITULATION 

Des  résultats  otitlnus  par  la  fermentation. 


3o; 


lir.    onc.    gros,  grains. 

409     10       »       54 
d'oxigène  . 


28     12       5       59 
de  carbone.     . 


7r       8       6       66 
d'hydrogène.    . 


liv.     onc.     gros,     grain» 


de  l'eau.  .      :      ;      ; 

de  l'acide  carbonique. 

de  Palkool. 

de  l'acide  acéteux. 

du  résidu  sucré. 

de  la  levure.    . 

de  l'acide  carbonique. 

de  Palkool. 

de  l'acide  acéteux.       * 

du  résidu  sucré. 

de  la  levure.  . 

de  l'eau.  , 

de  l'eau  de  l'alkool.     . 
combiné  avec  le  carbone 

dans  l'alkool  .  . 
de  l'acide  acéteux. 
du  résidu  sucré, 
de  la  levure.   .       , 


347 

10 

» 

59 

25 

7 

1 

34 

3i 

6 

1 

64 

1 

11 

4 

» 

2 

9 

7 

2T 

i3 

1 

H 

9 

14 

2 

57 

16 

ir 

5 

63 

» 

10 

» 

» 

1 

2 

2 

53 

» 

6 

2 

3o 

61 

5 

4 

1 

4 

8 

5 

4 

» 

5 

» 

» 

2 

4 

» 

» 

5 

1 

67 

» 

2 

2 

4r 

d'azote. 


2       37 


»       » 


37 


5io 


5 10       »         »  » 


En  réfléchissant  sur  les  résultats  que  présentent  les  tableaux  ci- 
dessus ,  il  est  aisé  de  voir  clairement  ce  qui  se  passe  dans  la  fermen- 
tation vineuse  :  on  remarque  d'abord  que  sur  les  cent  livres  de  sucre 
qu'on  a  employées,  il  y  en  a  4  livres  1  once  4  gros  3  grains  qui  sont 
restées  dans  l'état  de  sucre  non  décomposé ,  en  sorte  qu'on  n'a  réelle- 
ment opéré  que  sur  les  o5  livres  14  onces  3  gros  69  grains  de  sucre  , 
c'est-à-dire,  sur  61  livres  6  onces  45  grains  d'oxigène,  sur  7  livres  10 
onces  6  gros  6  grains  d'hydrogène  ,  et  sur  26  livres  i3  onces  5  gros  19 
grains  de  carbonne.  Or,  en  comparant  les  quantités  ,  on  verra  qu'elles 
sont  suffisantes  pour  former  tout  l'esprit-de-vin,  tout  l'acide  carbo- 
nique et  tout  l'acide  acéteux  qui  ont  été  produits  par  la  fermentation. 

Les  effets  de  la  fermentation  vineuse  se  réduisent  donc  à  séparer 
en  deux  portions  le  sucre  qui  est  un  oxide  ,  à  oxigéner  l'une  aux  dé- 

F  ends  de  l'autre,  pour  en  formel*  de  l'acide  carbonique;  à  désoxigéner 
autre  en  faveur  de  la  première,  pour  en  former  une  substance  com- 
bustible, qui  est  l'alkool.  En  sorte  que  s'il  était  possible  de  combiner 
ces  deux  substances,  l'alkool  et  i'acide  carbonique,  on  reformerait  du 
sucre.  Il  est  à  remarquer  au  surplus  ,  que  l'hydrogène  et  le  carbone  ne 
Tome  X.  Qq 
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sont  pas  à  l'état  d'huile  dans  l'alkool  ;  ils  sont  combinés  avec  une  por- 
tion d'oxigène  ,  qui  les  rend  miscibles  à  l'eau  ;  les  trois  principes  ,  l'oxi- 
gène  ,  l'hydrogène  et  le  carbone  sont  donc  encore  ici  dans  une  espèce 
d'état  d'équilibre;  et,  en  effet,  en  les  faisant  passer  à  travers  un  tube 
de  verre  ou  de  porcelaine  rougi  au  iéu ,  on  les  recombine  deux  à  deux 
et  on  retrouve  de  l'eau ,  de  l'hydrogène ,  de  l'acide  carbonique  et  du 
carbone. 

Nous  crojons  devoir  présenter  ici ,  pour  terminer  l'article  fermen- 
tation ,  le  résultat  de  quelques  expériences  ,  faites  avec  soin,  en  Lan- 
guedoc ,  par  Poitevin  ;  et  en  Bourgogne  ,  par  D.  Gentil.  Elles  m'ont 
Ï)aru  précieuses  en  ce  qu'elles  offrent  à  l'œil  ,  non-seulement  tous 
es  résultats  de  la  fermentation  ,  mais  même  le  résultat  de  l'influence 
de  la  température  ,  de  la  masse  ,  de  la  nature  du  raisin  sur  la  fer- 
mentation elle-même. 

EXPÉRIENCES 

Sur  la  Fermentation  'vineuse  ,  par  Poitevin. 

C'est  en  1772 ,  et  aux  environs  de  Montpellier,  que  ces  expériences 
ont  été  faites  ;  deux  cuves  ont  servi  à  ces  opérations.  La  première  con- 
tenant environ  6  kilolitres ,  et  la  seconde  environ  20   kilolitres. 

La  première  ,  cotée  A  ,  fut  remplie  avec  des  raisins  provenant  de 
vignes  de  differens  âges  ,  la  plupart  situées  sur  des  coteaux  exposés 
au  Midi.  Les  vignes  qui  ont  fourni  à  'la  seconde  B  ,  étaient  situées 
dans  la  plaine. 

Les  cuves  étaient  bâties  en  pierres  de  taille  ,  et  leur  enduit  était 
formé  de  chaux  et  de  pozzolane  ;  elles  étaient  exposées  au  Midi  ;  le 
cellier  était  ouvert  en  plusieurs  endroits  et  bien  aéré.  Les  raisins  ont 
été  égrappés  avec  beaucoup  de  soin. 

L'été  avait  été  très-chaud  et  très-sec,  ce  qui  a  avancé  la  maturité 
du  raisin  ;  des  pluies  considérables,  survenues  en  septembre,  et  qui  ont 
duré,  par  intervalles  ,  jusqu'au  5  octobre;  des  brouillards  fréquens  ,; 
des  tems  couverts ,  des  vents  presque  toujours  au  Sud  ou  Sud-Est  x 
toutes  ces  causes  réunies  ont  détruit  une  partie  des  raisins.  Les  espèces 
qui  ont  la  peau  la  plus  fine  ont  subi  une  fermentation  putride  j  on  a 
rejeté  les  raisins  qui  étaient  pourris* 
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OBSERVATIONS     MÉTÉOROLOGIQUES. 

Octobre     1772. 


JOURS 

VENTS. 

THERMOMÈTRE 

EXPOSÉ  AU  NORD , 

du 

/\s_^B**"^-> 

à  8  heures 

à  8  heures 

— ^ '■wnaiUBraaAt*«w  ■"»,.       ,      ,«.N 

Mois. 

Matin. 

Soir. 

du    matin. 

a  midi. 

du  soir. 

ÉTAT       DU       CIEL. 

10 

E.  'faible.          S. 

12    k 

17  4r 

i3  k 

Nuages. 

11 

E. 

faible.          S. 

r4 

18 

i3 

Beau  tems. 

32 

N. 

O. 

N.  0. 

i3 

*7 

i3 

Beau  avec  nuages. 

23 

N, 

O. 

N.  0. 

12 

16 

i3 

Nuages. 

34 

N. 

O. 

N.  0. 

i3 

ï7 

12  i 

Nuages  et  vent  frais. 

35 

N. 

O. 

S. 

Î2 

16  £ 

12  £ 

Beau  tems  ,  vent  frais. 

16 

N. 

S. 

i3 

16  à 

12  i 

Beau  tems. 

Xl 

S. 

0. 

N. 

i3 

J7 

i3 

Beau  tems. 

38 

S. 

0. 

N. 

12  i 
i3 

16  * 

12    f.x 

Couvert  le  matin ,  beau  le 
àoir. 

*9 

N. 

s.  0. 

12 

T7  k 

i3 

Idem. 

20 

N. 

s.  0. 

12  | 

*7 

i3 

Beau  tems. 

21 

N. 

S.    0. 

i3 

*7  k 

i3  § 

Nuages  le  matin ,  beau  le 
soir. 

22 

S. 

E. 

S.    E. 

i3 

17  i 

i3  £ 

Pluie  le  matin  ,  orage  avec 
tonnerre  le  soir;  nuages  le 

1 

soir. 

23 

S. 

E. 

S.    E. 

12  i 

i3  * 

x4 

Pluie  et  quelques  tonnerres. 

24 

s. 

E. 

S.    E. 

14  £ 

16 

*4 

Pluie  et  tonnerre  le  matin  t 
couvert  et  vent  fort  le  soir. 

25 

s. 

E. 

S.   E. 

i3  à 

i3 

!3 

Couvert ,  vent  et  un  peu  de 
pluie. 

26 

N. 

S.    E. 

12   £ 

16  f 

i3 

Beau  tems. 

27 

N. 

S.    E. 

12 

*4* 

12  i 

Beau  avec  nuages,  couvert, 
grand  vent ,  pluie  pendant 
la  nuit. 

28 

N. 

0. 

N.  0. 

12 

IS 

i5  i 

Beau  tems. 

Qq 
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OBSERVATIONS    SUR    LA    CUVE    A, 

Octobre     1772. 


foi 

te  ce  jour-la 

;  1  observation  n  a  pu 

être  commencée  que  le  11. 

JOURS 

HEURES 

TEMPS 

CHALEUR 

TEMPÉRÂT  T7B.E 

du 

MOIS. 

de 

l'observation. 

cpie  le  thermomè- 
tre a  resté  dans 
la  cuve. 

de 
la  cave. 

du 
Cellier. 

REMARQUES. 

Il 
II 

9  du  matin, 
midi. 

25  minutes. 
25  minutes. 

26°4r 
26  | 

►   Très  forte  efferves- 

-    II 

soir. 

5  heures. 

26  # 

H            { 

I        cence. 

12 
12 

matin, 
soir. 

fixe  depuis 
la  veille, 
fixe. 

25   * 

24 

i3  à 

i   Moindre. 

l3 

i5 

soir, 
soir, 
soir. 

fixe, 
fixe. 
2  heures. 

24 

23   * 
32 

i3  i         )      L'effervescence  pa- 
14              ^   raît détruite, lemarc 
12  |         l    est  affaissé  ,  le   yin 
'    est  assez  coloré. 

Cette  cuve  a  été  vidée  le  i5  au  matin.  Le  thermomètre  a  marqué  21  £  dans 
un  tonneau  qu'on  venait  de  remplir,  et  dans  le  cellier.  L'effervescence  était  très- 
sensible  dans  le  tonneau. 
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OBSERVATIONS    SUR    LA    CUVE    B. 

Octobre     1772. 


JOURS 

HEURES 

TEMPS. 

CHALEUR 

TEMPERATURE 

du 

de 

que  le  thermomètre 

de 

du 

Mois. 

l'observation. 

reste  dans  la  cuve. 

LA      CUVE, 

Cellier. 

i5 

matin. 

2  heures. 

2854. 

I25£ 

i5 

midi. 

3o  minutes. 

28    à 

H 

i5 

soir. 

5o  minutes. 

23    £ 

12  £ 

16 

matin. 

2  heures. 

28  £ 

T4 

16 

midi. 

3o  minutes. 

28  £ 

14  £ 

16 

soir. 

5o  minutes. 

28  £ 

H 

*7 

midi. 

fixe. 

28 

i5 

17 

7  h.  £  du  soir. 

fixe. 

27  à 

14      . 

18 

matin. 

Id. 

27  % 

J4 

*9 

matin. 

Id. 

27  i 

1*4 

*9 

soir. 

Id. 

27 

J4 

20 

matin. 

Id.  , 

26  * 

*4 

21 

Id. 

Id. 

25   £ 

i3  £ 

22 

Id. 

Id. 

24  £ 

i3 

23 

Id. 

Id. 

23  1 

12  £ 

24 

Id. 

Id. 

22    £ 

i3  £ 

25 

Id. 

Id. 

22    2 

12  £ 

26 

Id. 

Id. 

25   $ 

12  £ 

Le  27  au  soir  la  cuve  a  été  vidée  ;  la  tempéiature  du  vin  dans  un  tonneau 
qu'on  venait  de  remplir  ,  était  de  21  £  ;  celle  du  cellier  était  de  i3.  Le  thermo- 
mètre ne  marquait  plus  que  20  degrés ,  le  lendemain  matin.  L'èfiFeryescence  était 
sensible  dans  les  tonneaux. 


3ia  V    I    N 

EXPÉRIENCES 

Sur    la     fermentation    vineuse, 

Par  D.  Gentil. 

Expérience  Ire.  Trois  muids  remplis  du  moût  tiré  d'une  cuve  dont  les  raisins 
noirs  et  blancs  avaient  été  écrasés.  Ce  moût  était  destiné  à  faire  du  vin  paillet. 

(  Nota.  Le  thermomètre  a  toujours  été  celui  de  Réaumur.  ) 


O 
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JOURS 

TEMPÉRATURE 

-- 

du 

HEURES, 

■■ 

-    ■■■■mi    n 

RÉFLEXIONS  ET  CONSÉQUENCES. 

Mo  is. 

du  lieu. 

de  la  liqueur. 

2 

6 

10 

11 

—  Le   maximum  de  la  chaleur  a 

n 

10 

i3 

été  de    i3  degrés ,  elle  a  diminué 

4 

12 

i3 

dès  le   troisième   jour  de   la   fer- 

3 

7 

ïq 

i3 

mentation  ,  puisqu'à  9  heures  du 

10 

9 

i3 

soir,  elle  n'était  qu'à  12  degrés. 

9 

9 

12 

—  Le  6 ,  l'effervescence  n'a  plus  été 

4 

I2> 

9 

11 

sensible  ,   la  liqueur  était  encore 

7 

9 

10  i 

sucrée. 

5 

9 

9 

10  è 

—  Ce  vin  a   été  tiré   au  clair   en 

7 

10 

10  i 

janvier  ,  et  au  mois  de  mai ,   le 

6 

12 

10 

10 

thermomètre   étant  à  10  degrés  , 

10 

10 

10 

l'aréomètre  y  marquait  11. 

Nota.  La  jauge  était  graduée  d'un  pouce  et  demi-pouce.  Le  degré  était   d'un 


o 
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1779. 


JOURS 

TEMPÉRATURE 

du 

HEURES. 

,     '■"-  /  • 

v. -^ -x 

JAUGE. 

Mois. 

du  lieu 

lelaliqueur. 

2 

11 

10 

IO 

-5 

4 

12 

i5 

6 

10 

9 

16 

6 

3 

7 

10 

J7 

6 

- 

10 

9 

'9 

7 

4 

6 

9 

21 

8 

8 

9 

21 

9 

4 

q  soir 

9 

22 

10 

5 

5 

9  * 

22 

10 

8 

9  * 

22 

10 

9 

10 

21 

10 

6 

6 

7 

21 

10 

6 

9  * 

9* 

20 

10 

12 

10 

18 

10 

3 

9  * 

x9 

10 

7 

9  * 

T9 

10 

l 

9  soir 

11 

*9 

10 

8 

7 

10 

J7 

10 

12 

J7 

IO 

OBSERVATIONS  et  CONSÉQUENCES; 


—  Le  marc  s'est  élevé  depuis  le 
n.°  5  de  la  jauge  jusqu'à  10  ,  ou 
il  s'est  maintenu  pendant  quatre- 
vingt-sept  heures  ,  malgré  que  la 
chaleur  ait  diminué. 

—  La  saveur  sucrée  n'a  disparu 
que.  2  heures  avant  le  tirage  , 
c'est-à-dire  ,  que  cette  saveur  a 
resté  depuis  le  maximum  de  la 
fermentation  ,  pendant  .85  heures. 

—  Le  marc  a  donné  sous  le  pres- 
soir une  liqueur  sensiblement 
douce  et  sucrée.  Le  vin  était 
très-foncé  en  couleur. 

—  Les  bords  de  la  cuve  étaient 
plus  froids  que  le  centre.  Si  on 
eût  foulé  ,  l'opération  eût  été  plu* 
prompte  et  plus  exacte, 
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EXPÉRIENCE  III.e  Une  cuve  renfermant  trois  muids  raisins  égrappés  ,  dont  £-  noir# 
et  mûrs  ,  le  reste  blanc  ,  mais  mûrs  ,  les  J  foulés  et  écrasés  ,  la  vendange  sortant 
de  la  vigne  ,  et  faite  en  tems  couvert. 
s 

Octobre     1779 


JOURS 

TEMPÉRATU  RE 

du 

HEURES.  1      ~  111  ■ 

PHÉNOMÈNES. 

Mois. 

du  lieu. 

de  la  liqueur. 

9 

5  soir. 

II    £ 

10 

10 

IO 

9 

9 

11 

10 

8  k 

12 

12 

10  à 

9 

i5 

—  La  vendange  a  été  foulée. 

4l 

9         , 

i5 

—  La  vendange  froide  près  des 
bords  a  été  foulée. 

i3 

5  soir. 

11 

16  f 

—  La  lumière  s'éteint. 

*4 

6 

8  à 

H 

—  Saveur  douce  ,  sucrée  ,  odeur 
vineuse. 

6  * 

11 

i5 

—  Douce  ,  sucrée  ,  odeur  vineuse  , 
lumière  à  peine  trouble. 

i5 

9 

8 

x4 

—  Lumière  éteinte  ,  peu  sucré  ,  vi- 
neux ;  on  a  foulé. 

i5 

7 

ir 

14  £ 

—  Idem. 

16 

9  s 

10 

i3  h 

—  Vineux ,  lumière  ne  s'éteint  pas. 

1  £ 

10 

i3 

—  Sans  sucre  ,  un  peu  dur ,  odeur 
d'alkool. 

7 

H 

i3 

—  Sans  sucre^,  dur  ,  odeur  d'alkool , 

lumière  ne  s'éteint  pas. 

1    17 

10 

11 

12 

—  Idem. 

7 
9 

3  1 

12 

—  Idem. 

18 

8  i 

11 

—  Plus  dur  ,  grossier  ,  la  lumière 

point  éteinte. 

6  i 

12 

10  k 

—  Idem. 

J9 

8  i 

12 

10  5 

—  Idem  y  mais  acerbe, 

7 

12 

12 

rr-r  Idem, 

20 

8 

11 

11  # 

—  Idem. 

7 
11 

12 

11  i 

—  Idem, 

21 

12 

11 

—  Toujours  plus  acerbe. 

7 
9 

12 

11 

—  Idem. 

22 

11  i 

11 

—  Dur  ,    acerbe  ,    sans   force    ou 

plat. 

6 

i3 

11  i 

—  Idem. 

?3 

11 

10 

10  £ 

7 

11 

10  i 

—  Plus  désagréable  et  grossier  j  le 
vin  a  été  tiré  de  la  cuve  ,   trans- 

, 

vasé  et  mis  à  la  cave. 

Expérience 
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Expérience  IV.e  Un  muid  rempli  aux  trois  quarts  de  grains  de  raisins  entiers, 
avec  leurs  grappes  ;  un  quart  a  été  égrappé  j  moitié  de  cette  vendange  sortait  de 
Ja  vigne  et  l'autre  de  la  cuve  ,  où  elle  était  restée  36  heures  ,  sans  avoir  éprouvé 


igr 
de  fermentation  sensible. 


Octobre     1779. 


JOURS 

TE  MPÉRATURE 

du 

HEURES. 

PHÉNOMÈNES. 

Moi  s. 

du  lieu. 

de  la  liqueur. 

9 

a  soir. 

II   k 

IO 

10 

10 

9 

12    £ 

4 

11 

l3  k 

11 

10 

8  à 

H 

—  Sifflement ,  bouillonnement ,  lu- 
mière trouble. 

5 

9 

l5 

—  Lumière  trouble. 

12 

10 

7 

16   è 

—  Idem ,  foulé  ensuite  ,  froid  entre 
la  vendange  et  les  bords  du  muid. 

5 

9 

16 

—  Idem  ,  et  foulé  ensuite. 

i3 

9 

9 

16 

—  Id.  Enlevé  le  quart  du  marc  qui 
formait  la  croûte  ,  pour  y  placer 
des  instrumens  de  physique. 

5 

11 

.     i5 

—  Bords  froids  ,  odeur  vineuse  ,  lu- 
mière trouble. 

6 

8  i 

i3 

—  Sucré  ,  mais  effervescent ,  odeur 
vineuse ,  lumière  trouble. 

6 

11 

.      i3 

—  Plus  de  sucre  ,  effervescent  ," 
odeur  vineuse. 

10 

10 

i3 

—  Sans  sucre ,  saveur  dftre  ,  odeur 
vineuse. 

i5 

9 

8 

12  i 

—  Idem. 

7 

11 

12 

—  Apre  et  dur. 

17 

10 

11 

it 

—  Idem. 

7 

9  * 

11  * 

—  Idem. 

18 

9 

8  f 

11 

—  Dur ,  austère. 

6 

12 

10 

—  Plus  dur ,  plus  grossier. 

*9 

8 

10 

IO   if 

—  Idem. 

7 

12 

12 

—  Idem. 

20 

8 

11 

II 

—  Idem. 

7 

12 

I  I 

—  Idem. 

21 

11 

12 

II    £ 

—  Idem. 

7 

12 

II    i 

—  Idem. 

22 

9 

11  k 

II 

—  Idem. 

6 

i3 

II    f 

—  Idem. 

23 

11 

10 

II 

—  Très-dur  ,  très-acerbe  ,  plat. 

7 

11 

IO 

—  Le  vin  a  été  tiré  du  muid  ,  trans- 

1 

vasé  et  mis  en  cave. 

Tome  X 


R 
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Expérience  V.e  Cette  expérience  a  été  faite  sur  un  muîd  rempli  de  moût^ 
tiré  d'une  cuve  dont  la  vendange  n'avait  pas  été  foulée  exprès  ,  et  qui  n'avait  pas 
éprouvé  la  plus  légère  fermentation.  Ce  moût ,  sorti  naturellement  du  raisin  ,  pro- 
venait de  |  noirs  ,  bien  mûrs ,  et  |  blancs  moins  mûrs.  C'était  donc  la  première 
goutte  du  raisin  }  ou  mère-goutte. 


O 
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I779. 


JOURS . 

TEMPÉRATURE 

du 

HEURES. 

PHÉNOMÈNES. 

Mois. 

du  lieu. 

de  la  liqueur. 

9 

6 

II   à 

10 

10 

10 

9 

II 

1 

4 

11 

II   à 

—  Surface    couverte     de    petites 
bulles  et  d'écume. 

11 

10 

8f 

II 

—  Bulles  et  écume. 

—  Bulles  plus  grosses  ,  écume  aug- 

5 

9 

II 

mentée. 

12 

10 

7 

9 

—  Idem  ,  mais  encore  plus  sucrée. 

—  Plus   sucré   dans  le   bas ,  effer- 

vescence  peu   sensible  ,    lumière 

5 

9 

9 

trouble. 

i3 

9 

9 

14 

6 

0  1 

0  3 

9 

—  Sucré  dans   le    haut  ,   efferves- 
cence ,  odeur  vineuse. 

6 

11 

10 

—  Idem. 

,     ï5 

9 

8 

ie 

«  —  Idem. 

7 

11 

10  £ 

—  Idem. 

16 

9 

10 

11 

—  Idem. 

7 

10 

11 

—  Idem  ,  sucré  dans  le  haut. 

x7 

10 

11 

11 

—  Idem. 

7 

2  l 

11 

—  Idem. 

18 

9 

8  t 

10 

—  Idem. 

6 

12 

10 

—  Sucré  dans  le  haut ,  un  peu  dans 

c 

le  milieu ,  peu  dans  le  fond. 

*9 

8 

10 

10  g 

—  Idem. 

7 

12 

12 

—  Sucré   dans  le   haut ,   peu  dans 
le  milieu,  point  dans  le  fond. 

2.0 

.     8 

11 

Il  à 

—  Idem. 

7 

12 

12 

—  Point  de  sucre  clans  le  milieu  ni 

dans  le  fond. 

21 

11 

12 

12 

—  Idem. 

7 

12 

12 

—  Un  peu  de  sucre  dans  le  haut , 
plus  d'effervescence  ,  très-vineux. 

22 

9 

11  i 

11   à 

—  Idem. 

6 

i3 

11   à 

23 

11 

10 

10 

—  Idem. 

7 

11 

10  à 

—  Le  vin   a  été  tiré ,  transvasé  , 

mis  en  cave. 
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Expérience  VI.e  Expérience  faite  àMorveau*,  8ur  tm  muid  de  raisins  blancs, 
nommés  Albane  et  Fromenteau  ,  espèces  dont  le  vin  est  considéré  da;  s  le  pays. 
Les  raisins  étaient  très-mûrs  et  cueillis  par  un  tems  sec  et  chaud.  Les  trois  quarts 
et  demi  furent  égrappés  ,  et  moitié  de  la  totalité  fut  écrasée. 


o 


C   T    O    B   R   E       I779. 


JOURS 

du 
Mois. 


H 


26 


*7 


HEURES. 


a  soir. 

4 

a   soir. 
4 

7 
10 

n 


12  i 

2  * 

*  4 


3  f 
5 


ii 

4 
7 
9 


11  * 

1 


3y  minut 


TEMPE  RATURE 


du  lieu. 


'4 

12 
i3 


i5 
i5 

i5  % 
i5 

i5 

i5 

H 
H 


14 
i5 


i5 


de  la  cuve. 


H 


14 

14! 

i5 
i5 


i5 

i5  % 

16 

18 


18  £ 


PHENOMENES. 


—  La  liqueur  ne  fermentait  pas  ; 
on  l'a  portée  à  la  cuisine  près  du 
feu  ,  elle  a  été  remuée  et  agitée 
pour  la  troisième  fois. 

—  La  vendange  a  été  foulée  pour 
la  quatrième  fois. 

—  Effervescence  sensible  :  éléva- 
tion des  grains. 

—  Effervescence  plus  forte  ,  croûte 
élevée  de  4  pouces. 

—  Croûte  élevée  de  5  pouces , 
sifflement  ,  bouillonement ,  épan- 
chement  de  la  liqueur  par  le 
haut. 

—  Lumière  trouble. 

—  Idem  ,  mais  la  vendange  foulée  , 
la  lumière  n'a  pas  souffert. 

—  Lumière  souffrante. 

—  Lumière  souffrante ,  foulé  ,  lu-< 
mière  souffrante  encore. 

—  Idem. 

—  Idem. 

—  Idem. 

—  Bougie  éteinte  entre  les  bords 
et  la  vendange  ,  non  au  centre  ; 
après  avoir  foulé ,  la  bougie  ne 
s'est  éteinte  nulle  part, 

—  Idem . 

—  Bougie  éteinte  partout ,  foulé  , 
bougie  éteinte ,  ajouté  un  seau 
de  vendange  qu'on  en  avait  tiré 
par  le  haut  lorsqu'elle  reversait. 

—  La  bougie  s'est  éteinte  sur  toute 
la  surface.  Les  vapeurs  rassem- 
blées en  petites  gouttes  dans  une 
cloche  de  verre  ,  renversée  sur 
la  vendange  depuis  une  heure 
jusqu'à  3  heures  7  minutes  ,  a'é- 
leyaient  à   5   pouces    contre   les 


Si8 
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Suite  de  la  sixième  Expérience. 


JOURS 

TEMP  ÉRATURE 

du 

HEURES. 

— *»*— 1 

PHÉNOMÈNES. 

Mois. 

du  lieu. 

de  la  cuve. 

parois.  Le  haut  de  la  cloche  était 
sec.  Les  gouttelettes  rassemblées 
étaient  diaphanes  ,  claires  comme 

l'eau  ,  douces  et  sucrées  ,  après 
quoi  on  a  foulé. 

5  è 

*4    4 

x9 

—  La  bougie  s'est  éteinte  sur  toute 
la  surface  ,  à  la  distance  de  deux 
pouces  de  hauteur  ;  la  surface 
était  unie  ,  les  gouttelettes  ont 
paru  à  près  de  6  pouces  de  hau- 
teur dans  l'intérieur  de  la  cloche  j 
elles  étaient  douces  et  miellées  ; 
on  a  foulé  la  vendange ,  qui  en- 
suite a  éteint  pourtant  la  chan- 
delle a  plus  de  z  pouces  ^  de 
hauteur  ;  la  liqueur  du  bas  du 
muid  était  sucrée  ,  trouble  et  vi- 
neuse. 

8  | 

i5 

20 

—  Idem. 

8 

i5 

21 

—  On  a  foulé  ,  après  quoi  la  bou- 
gie s'est  éteinte. 

CHAPITRE    V. 
Vu  tems  et  des  moyens  de  décuver. 

De  tout  tems  les  agriculteurs 
ont  mis  un  très -grand  intérêt  à 
pouvoir  reconnaître  à  des  signes 
certains  le  moment  le  plus  favo- 
rable pour  décuver.  Mais  ici  comme 
ailleurs  on  est  tomdé  dans  le  très- 
grand  inconvénient  des  méthodes 
générales.  Ce  moment  doit  varier 
selon  le  climat,  la  saison  ,  la  qua- 
lité des  raisins  ,  la  nature  du  vin 
qu'on  se  propose  d'obtenir  et  au- 
tres circonstances  qu'il  ne  faut 
jamais  perdre  de  vue. 

Il  nous  convient  donc  de  poser 
des  principes    plutôt   que    d'assi- 


gner des  méthodes  :  c'est",  je  crois  r 
le  seul  moyen  de  maîtriser  les 
opérations  et  de  mener  de  froet 
cet  ensemble  de  phénomènes  dont 
la  connaissance  et  la  comparaison 
deviennent  nécessaires  pour  mo- 
tiver une    décision. 

Il  est  des  agriculteurs  qui  ont 
osé  déterminer  une  durée  fixe  k 
la  fermentation  ,  comme  si  le 
terme  ne  devait  pas  varier  selon 
la  température  de  l'air  ,  la  nature 
du  raisin  ,  la  qualité  du  vin,  etc. 

Il  en  est  d'autres  qui  ont  pris 
pour  signe  de  déeuvage  l'affaisse*- 
ment  de  la  vendange  ,  ignorant 
sans  doute  que  la  presque  totalité 
des  vins  du  nord  aurait  perdu  ses 
propriétés  les  plus  précieuses  ,  si 
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l'on  tardait  à  décuver  jusqu'à  Far 
parition  de  ce  signe. 

Nous  voyons  des  pays  où  l'on 
juge  que  la  fermentation  est  faite 
Jorsqu'après  avoir  reçu  le  vin 
dans  un  verre  ,  on  n'aperçoit  plus 
ni  mousse  à  la  surface ,  ni  bulles 
sur  les  parois  du  vase.  Ailleurs , 
on  se  contente  d'agiter  le  vin  dans 
une  bouteille  ou  de  le  transvaser 
à  plusieurs  reprises  dans  des  verres 
pours'assurers'il  existe  encorede  la 
mousse.  Mais  outre  qu'il  n'y  a  pas 
de  vins  nouveaux  qui  ne  donnent 
plus  ou  moins  d  écume  ,  il  en  est 
beaucoup  dans  lesquels  on  doit 
conserver  ce  reste  d'effervescence 
pour  ne  pas  perdre  une  de  leurs 
principales  propriétés. 

Il  est  des  pays  où  l'on  enfonce 
un  bâton  dans  la  cuve  :  on  le  re- 
tire promptement  ,  et  on  laisse 
couler  le  vin  dans  un  verre  où  l'on 
examine  s'il  fait  un  cercle  d'écume , 
s'il  fait  la  roue. 

D'autres  enfoncent  la  main  dans 
le  marc  ,  la  portent  au  nez  ,  et  ju- 
gent à  l'odeur  de  l'état  de  la  cuve  : 
si  l'odeur  est  douce  ,  on  laisse 
fermenter  ;  si  elle  est  forte  ,  on 
décuve. 

Nous  trouvons  encore  des  agri- 
culteurs qui  ne  consulent  que  la 
couleur  pour  se  régler  sur  le  mo- 
ment du  décuvage  ;  ils  laissent 
fermenter  jusqu'à  ce  que  la  cou- 
leur soit  suffisamment  foncée.  Mais 
la  coloration  dépend  de  la  nature 
du  raisin  ;'et  le  moût  sous  le  même 
climat  et  dans  le  même  sol  y  ne 
présente  pas  toujours  la  même 
disposition  à  se  colorer  ;  ce  qui 
rend  ce  signe  peu  constant  et  très- 
insuffisant. 

Il  s'ensuit  que  tous  ces  signes 
pris  isolément  ne  sauraient  offrir 
des  résultats  invariables ,    et  qu'il 
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Faut  en  revenir  aux  pricipes  si 
l'on  veut  s'appuyer  sur  des  bases 
fixes. 

Le  but  de  la  fermentation  est 
de  décomposer  le  principe  sucré  ; 
il  faut  donc  qu'elle  soit  d'autant 
plus  vive  ,  ou  d'autant  plus  lon- 
gue que  ce  principe  est  plus  abon- 
dant. 

Un  des  effets  inséparables  de  la 
fermentation  ,  c'est  de  produire  de 
la  chaleur  et  du  gaz  acide  carbo- 
nique. Le  premier  de  ces  résultats 
tend  à  volatiliser  et  à  faire  dissi- 
per Je  parfum  ou  bouquet  qui  fait 
un  des  principaux  caractères  de 
certains  vins.  Le  second  entraîne 
au-dehors  et  fait  perdre  dans  les 
airs  un  fluide  qui  ,  retenu  dans  la 
boisson  ,  peut  la  rendre  plus  agréa- 
ble et  plus  piquante.  Il  suit  de  ces 
principes  que  les  vins  faibles  mais 
agréablement  parfumés  exigent 
peu  de  fermentation ,  £t  que  les 
vins  blancs  dont  la  principale  pro- 
priété est  d'être  mousseux  ne  doi- 
vent presque  pas  séjourner  dans  la 
cuve. 

Le  produit  le  plus  immédiat  de 
la  fermentation,  c'est  la  formation 
de  l'alkool  ;  il  résulte  immédiate- 
ment de  la  décomposition  du  su- 
cre :  ainsi  lorsqu'on  opère  sur  des 
raisins  très  -  sucrés  ,  tels  que  ceux 
du  midi  ,  la  fermentation  doit  être 
vive  et  prolongée,  parce  que  ces 
vins  destinés  pour  la  distillation  , 
doivent  produire  de  suite  tout  l'al- 
kool qui  peut  résulter  de  la  dé- 
composition de  tout  le  principe 
sucré.  Si  la  fermentation  est  lente 
et  faible,  les  vins  restent  liquo- 
reux et  ne  deviennent  secs  et  agréa- 
bles qu'après  le  long  travail  des 
tonneaux. 

En  général  ,  les  raisins  riches 
en    principe     sucré    doivent    fer- 
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menter  long-tems.  Dans  le  Borde- 
lais ,  on  laisse  se  terminer  la  fer* 
mentation  :  on  ne  décuve  que  lors- 
que la  chaleur  est  tombée. 

D'après  ces  principes  et  autres 
qui  découlent  de  la  théorie  précé- 
demment établie  ,  nous  pouvons 
tirer  les  conséquences  suivantes  : 

i.°  Le  moût  doit  cuver  d'autant 
moins  de  tems  qu'il  est  moins  su- 
cré. Les  vins  légers  appelés  vins 
de  primeur  en  Bourgogne  ,  ne 
peuvent  supporter  la  cuve  que  6 
a  12.  heures, 

2.Q  Le  moût  doit  cuver  d'autant 
moins  de  tems  qu'on  se  propose 
de  retenir  le  gaz  acide  ,  et  de  for- 
mer des  vins  mousseux  :  dans  ce 
cas,  on  se  contente  de  fouler  le 
raisin  et  d'en  déposer  le  suc  dans 
des  tonneaux ,  après  l'avoir  laissé 
dans  la  cuve,  quelquefois  24  heures 
et  souvent  sans  l'y  laisser  séjour- 
ner. Alors  d'un  côté  la  fermenta- 
tion est  moins  tumultueuse;  et  de 
l'autre,  il  y  a  moins  de  facilité 
pour  la  volatilisation  du  gaz  ;  ce 
qui  contribue  à  retenir  celte  subs- 
tance très-volatile  ,  et  à  en  faire  un 
des  principes  de  la  boisson, 

3.°  Le  moût  doit  d'autant  moins 
cuver  qu'on  se  propose  d'obtenir 
un  vin  moins  coloré.  Cette  condi- 
tion est  sur  -  tout  d'une  grande 
considération  pour  les  vins  blancs 
çlontune  des  qualités  les  plus  pré- 
cieuses est  la  blancheur. 

4.°  Le  moût  doit  cuver  d'autant 
moins  de  tems  que  la  température 
est  plus  chaude  ,  et  la  masse  plus 
volumineuse,  etc.  :  dans  ce  cas  la 
vivacité  de  la  fermentation  sup- 
plée à  sa  longueur. 
.  5.p  Le  moût  doit  cuver  d'autant 
moins  de  tems  qu'on  se  propose 
d'obtenir  un  yin  plus  agréablement 
parfumé. 
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6P  La  fermentation  sera  an  con- 
traire d'autant  plus  longue  que  le 
principe  sucré  sera  plus  abondant 
et  le  moût  plus  épais. 

7.0  Elle  sera  d'autant  plus  longue 
qu'ajant  pour  but  de  fabriquer  des 
vins  pour  la  distillation  ,  on  doit 
tout  sacrifier  à  la  formation  de 
l'alkool. 

8.°  La  fermentation  sera  d'autant 
plus  longue  que  la  température  a 
été  plus  froide  lorsqu'on  a  cueilli  le 
raisin, 

o.g  La  fermentation  sera  d'autant 
plus  longue  qu'on  désire  un  vin 
plus  coloré. 

C'est  en  partant  de  tous  ces 
principes  qu'on  pourra  concevoir 
pourquoi  dans  un  pays  la  fermen- 
tation dans  la  cuve  se  termine  en 
vingt -quatre  heures,  tandis  que 
dans  d'autres  elle  se  continue 
douze  ou  quinze  jours  ;  pourquoi 
une  méthode  ne  peut  pas  recevoir 
une  application  générale  ;  pourquoi 
les  procédés  particuliers  exposent 
à  des  erreurs ,  etc. 

D.  Gentil  admet  comme  signe 
invariable  de  la  nécessité  de  déçu- 
ver  la  disparition  au  goût  du  prin- 
cipe doux  et  sucré.  Cette  dispari- 
tion ,  ainsi  qu'il  l'observe,  n'est 
qu'apparente  ,  et  le  peu  qui  reste, 
dont  la  saveur  est  masquée  _  pair 
celle  de  l'alkool  qui  prédomine  , 
termine  sa  décomposition  dans 
les  tonneaux.  Il  est  encore  évidnt 
que  ce  signe  qui  n'est  pas  du  tout 
applicable  au  vin  blanc,  ne  peut 
pas  servir  non  plus  pour  les  vins 
qui  doivent  rester  liquoreux. 

Les  signes  déduits  de  l'affaisse- 
ment du  chapeau  de  la  colora- 
tion des  vins  nous  offrent  sem- 
blables inconvéniens  ;  et  il  fcmt 
en  revenir  aux  principes  de  doc- 
trine que  nous   avons  établis   ci^ 
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dessus.  Il  n'est  que  ce  moyen  de 
ne  pas  errer. 

Presque  toujours  un  agricul- 
teur prévoyant  prépare  ses  ton- 
neaux aux  approches  de  la  ven- 
dange ,  de  manière  qu'ils  soient 
toujours  disposés  à  recevoir  le  vin 
sortant  de  la  cuve.  Les  prépara- 
tions qu'on  leur  donne  se  réduisent 
aux  suivantes  : 

Si  les  tonneaux  sont  neufs ,  le 
bois  qui  les  compose  conserve  une 
astriction    et    une    amertume   qui 

Feuvent  se  transmettre  au  vin,  et 
on  corrige  ces  défauts  en  y  pas- 
sant de  l'eau  chaude  et  de  l'eau- 
sel  à  plusieurs  reprises  :  on  y  agite 
ces  liqueurs  avec  soin ,  et  on  les 
y  laisse  séjourner  assez  long-tems 
pour  qu'elles  en  pénètrent  le  tis- 
su et  en  extraire  le  principe  nui- 
sible. Si  le  tonneau  est  vieux  et 
qu'il  ait  servi  ,  on  le  défonce  ,  on 
enlève  avec  un  instrument  tran- 
chant la  couche  de  tartre  qui  en 
tapisse  les  parois  ,  et  on  y  passe  de 
l'-eau  chaude  ou  du  vin. 

En  général  ,  les  méthodes  les 
plus  usitées  pour  préparer  les  ton- 
neaux se  bornent  à  ce  qui  suit  : 

i.°  Lavez  le  tonneau  avec  de 
leau  froide;  puis  mettez -y  une 
pinte  d'eaux  sallée  et  bouillante; 
bouchez-le  et  agitez-le  en  tout  sens. 
Yidez-le  et  laissez  bien  couler  l'eau; 
dès  que  l'eau  aura  coulé,  ayez  une 
ou  deux  pintes  de  moût  qui  fer- 
mente,  faites-le  bouillir  ,  écumez- 
îe  ,  et  jettez  ce  liquide  bouillant 
dans  le  tonneau  ;  bouchez ,  agitez 
et  faites  couler. 

2.u  On  peut  substituer  du  vin 
chaud  aux  préparations  ci -dessus. 

3.g  On  peut  encore  employer 
une  infusion  de  fleurs  et  feuilles 
Àe  pêcher,  etc.  ,  etc. 

Lorsque  les  tonneaux  ont  con- 
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tracté  quelque  mauvaise  qualité  , 
telle  que  moisissure,  goût  de  pu- 
naise  il  faut  les  brûler  :  il  est 

possible  démasquer  ces  vices,  mais 
il  serait  à  craindre  qu'ils  ne  re- 
parussent. 

Les  anciens  Romains  mettaient 
du  plâtre  ,  de  la  myrrhe  et  diffé- 
reras aromates  dans  les  tonneaux 
où  ils  déposaient  leurs  vins  en  les 
tirant  de  la  cuve.  C'était  ce  qu'ils 
appelaient  conclitnra  vinorum.  Les 
Grecs  y  ajoutaient  un  peu  de 
myrrhe  pilée  ou  de  l'argile.  Ces 
diverses  substances  avaient  le  dou- 
ble avantage  de  parfumer  le  vin 
et  de  le  clarifier  promptement. 

Les  tonneaux  convenablement 
préparés  sont  assujettis  sur  la  ban- 
quette qui  doit  les  supporter  :  on 
a  l'attention  de  les  élever  de  quel- 
ques centimètres  au-dessus  du  sol, 
tant  pour  prévenir  l'action  d'une 
humidité  putride  ,  que  pour  faci- 
liter l'extraction  du  vin  qu'ils  doi- 
vent contenir.  On  les  dispose  par 
rangs  parallèles  dans  le  même  cel- 
lier ,  ayant  soin  de  laisser  un  in- 
tervalle suffisant  pour  pouvoir  com- 
modément circuler  et  s'assurer 
qu'aucun  d'eux  ne  perde  et  ne 
transpire. 

C'est  dans  les  tonneaux  ainsi 
préparés  qu'on  dépose  la  vendange, 
dès  qu'on  juge  qu'elle  a  suffisam- 
ment cuvé  ;  à  cet  effet  on  ouvre 
la  cauelle  de  la  cuve  qui  est  pla- 
cée à  quelques  pouces  au  -  dessus 
du  sol  ,  et  on  fait  couler  le  vin 
dans  un  réservoir  pratiqué  ordi- 
nairement par-  dessous  ,  ou  dans 
un  vaisseaux  qu'on  y  adapte  à  des- 
sein de  le  recevoir;  le  vin  est  de 
suite  porté  dans  le  premier  réser- 
voir et  porté  dans  le  tonneau  où 
on  l'introduit  à  l'aide  d'un  en- 
tonoir. 
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La  liqueur  qui  surnage  le  dé- 
pôt de  la  cuve  se  nomme  surmoât 
en  Bourgogne.  On  soutire  le  sur- 
moût avec  soin  ,  on  le  met  dans 
des  tonneaux  de  cent  vingt  pots  , 
ou  dans  des  demi  -  tonneaux  de 
soixante.  Ce  sur  moût  donne  le  vin 
le  plus  léger ,  le  plus  délicat  et 
le  moins  coloré. 

Lorsqu'on  a  fait  écouler  tout  le 
vin  que  peut  fournir  la  cuve ,  il 
n'y  reste  que  le  chapeau  qui  s'est 
affaissé  presque  sur  le  dépôt.  Ce 
marc  est  encore  imprégné  de  vin 
et  en  retient  une  quantité  assez 
considérable  qu'on  en  extrait  en 
le  soumettant  au  pressoir.  Mais 
comme  le  chapeau  qui  a  été  en 
contact  avec  l'air  atmosphérique  a 
assez  constamment  contracté  un 
peu  d'acidité,  sur-tout  lorsque  la 
vendange  a  cuvé  long-terris ,  on  a 
grand  soin  d'enlever  et  de  séparer 
le  chapeau  pour  l'exprimer  sépa- 
ment ,  ce  qui  donne  un  vinaigre 
de  très-bonne  qualité. 

On  se  borne  donc  à  porter  le 
dépôt  de  la  cuve  sous  le  pressoir, 
et  on  met  le  vin  qui  en  découle 
avec  celui  qui  est  déjà  dans  les 
tonneaux;  après  quoi  on  ouvre  le 
pressoir  ,  et  avec  une  pèle  tran- 
chante on  coupe  le  marc  à  trois  ou 
quatre  doigts  d'épaisseur  tout-au- 
tour; on  jette  au  milieu  ce  qui  est 
coupé ,  et  on  presse  de  rechef;  on 
coupe  encore  et  on  pressure  pour 
la   troisième  lois. 

Le  vin  qui  provient  de  la  pre- 
mière taille  ou  coupe  est  le  plus 
fort ,  celui  qui  provient  de  la  troï» 
sième  est  le  plus  dur  ,  le  plus  âpre  , 
le  plus  verd ,  le   plus  coloré. 

Quelquefois  on  se  borne  à  une 
première  taille  ,  sur-tout  lorsqu'on 
veut  employer  le  marc  à  la  fer- 
mentation acéteuse  ;    souvent    on 
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mêle  le  produit  de  ces  diverses 
coupes  dans  des  tonneaux  séparés, 
pour  avoir  un  vin  coloré  et  assez 
durable  ;  ailleurs  on  le  mêle  avec 
le  vin  non  pressuré  lorsqu'on  dé- 
sire de  donner  à  celui  -  ci  de  la 
couleur ,  de  la  force  et  une  légère 
astriction. 

En  Champagne  ,  on  mêle  le  vin 
de  Y  abaissement ,  qui  est  celui  du 
premier  pressurage ,  avec  ceux  qui 
proviennent  des  tailles  suivantes. 

Le  vin  de  presse  est  d'autant 
moins  coloré  qu'on  a  pressé  plus 
faiblement  ,  plus  promptement. 
On  nomme  ces  vins -là  en  Cham- 
pagne vins  gris.  On  appelle  œil 
de  perdrix ,  le  vin  qui  provient  de 
la  première  et  de  la  seconde  taille, 
et  on  donne  le  nom  de  vin  de 
taille  au  produit  de  la  troisième  et 
quatrième  :  celui-ci  est  plus  coloré, 
mais  il  ne  laisse  pas  que  d'être 
agréable. 

Le  marc,  fortement  exprimé, 
prend  quelquefois  la  dureté  de  la 
pierre.  Ce  marc  a  divers  usages 
dans  le  commerce. 

i.°  Dans  certains  pays,  on  le 
distille  pour  en  extraire  une  eau- 
de-vie  qui  porte  le  nom  à'ea/i-de- 
vie  de  marc.  Elle  est  connue  en 
Champagne,  sous  le  nom  d'eau-de- 
vie  d'Aixne;  elle  a  mauvais  goût. 

Cette  distillation  est  avantageuse 
sur- tout  dans  les  pays  où  le  vin 
est  très  -  généreux ,  et  où  les  pres- 
soirs serrent  peu. 

2.0  Aux  environs  de  Montpel- 
lier, ont  met  le  marc  dans  des  ton- 
neaux, où  on  le  foule  avec  soin, 
et  on  ie  conserve  pour  la  fabrica- 
tion du  verd -de  -gris  (  Voyez  mon 
mémoire  à  ce  sujet ,  Annales  de  chi- 
mie ,  et  Mém.  de  l'institut  ). 

3.°  Ailleurs,  on  le  fait  aigrir» 
en  l'aérant  avec  soin,  et  on  extrait 

ensuite 
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ensuite  le  vinaigre  par  une  près-  c  H    APITRE    VI 
sion  vigoureuse.  On  peut  même  en 

faciliter  l'expression  en  l'humectant  #e  ]a  manïere,   de  gouverner  les 

avec  de  1  eau.  ■vins  dans  les  tonneaux. 

4.0  Dans  plusieurs  cantons  ,  on 
nourrit  les  bestiaux  avec  le  marc:  Le  vin  déposé  dans  le  tonneau 
à  mesure  qu'on  le  tire  du  pressoir,  n*a  pas  atteint  son  dernier  degré 
on  le  passe  entre  les  mains  pour  d'élaboration,  11  est  trouble  et  rer- 
di viser  les  pelotons  ,  on  le  jette  mente  encore  :  mais  ,  comme  le 
dans  des  tonneaux  défoncés,  et  on  mouvement  en  est  moins  tumul- 
l'humecte  avec  de  l'eau  pour  le  dé-  tueux ,  on  a  appelé  cette  période 
tremper,  on  recouvre  le  tout  avec  de  fermentation,  Jermentation  In- 
de la  terre  forte  mêlée  de  paille  ;  sensible. 

on  donne,  à  cette  couche  d'enduit  Dans  les  premiers  momens  que 
environ  deux  décimètres  d'épais-  le  vin  a  été  mis  dans  les  tonneaux, 
seur.  Lorsque  la  mauvaise  saison  on  entend  un  léger  sifflement  qui 
ne  permet  pas  aux  bestiaux  d'aller  provient  du  dégagement  continu 
aux  champs ,  on  détrempe  environ  des  bulles  de  gaz  acide  carboni- 
trois  kilogrammes  de  ce  marc,  que  qui  s'échappent  de  tous  les 
dans  de  l'eau  tiède,  avec  du  son,  points  de  la  liqueur;  il  se  forme 
de  la  paille  ,  des  navets  ,  des  une  écume  a  la  surface  qui  dé- 
pommes de  terre,  des  feuilles  de  verse  parle  bondon  ,  et  on  a  l'at- 
chêne  ou  de  vigne  qu'on  a  con-  tention  de  tenir  le  tonneau  tou- 
^ervées  exprès  dans  l'eau  :  on  peut  jours  plein  pour  que  l'écume  sorte 
ajouter  un  peu  de  sel  à  ce  mélange  et  que  le  vin  se  dégorge.  Il  suffit 
•dont  les  animaux  mangent  deux  dans  les  premiers  instans  d'assujé- 
fois  par  jour.  On  leur  en  fait  le  tir  une  feuille  sur  le  bondon,  ou 
matin  et  le  soir  dans  un  baquet;  d'y  mettre  une  tuile. 
les  chevaux  et  les  vaches  aiment  A  mesure  que  la  fermentation 
,-cette  nourriture,  mais  il  faut  en  diminue,  la  masse  du  liquide  s'af- 
donner  modérément  à  ces  der-  laisse;  et  on  surveille  cet  aiïkisse- 
nières,  parce  que  le  lait  tourne-  ment  avec  soin  pour  verser  du 
.rait.  Le  marc  des  raisins  blancs  nouveau  vin  et  tenir  le  tonneau 
est  préféré  parce  qu'il  n'a  pas  fer-  toujours  plein  ;  c'est  cette  opéra- 
menté.  tion  qu'on  appelle  ouiller.  Il    est 

5.°  Les  pépins  contenus  dans  le  des  pays    où    l'on  ouille  tous   les 

raisin  servent  encore  à  nourrir  la  jours,  pendant  le   premier  mois; 

volaille,;  on  peut  aussi  en  extraire  tous  les  quatre  jours  ,  pendant  le 

de  l'huile.  deuxième  ;  et  tous  les  huit  jusqu'au 

6.°  Le  marc   peut  être    brûlé  ,  soutirage.  C'est  ainsi  qu'on  le  pra- 

pour   en   obtenir  l'alkali  :   quatre  tique  pour   les   vins   délicieux  de 

jniliers   de  marc  fournissent  cinq  l'Hermitage. 

cents  livres  de  cendres    qui  don-  En   Champagne ,   ou  laisse  fer- 
ment cent  dix  livres  alkali  sec.  menter  les  vins  gris  dans  les  ton- 
neaux, dix  à  douze  jours;  et,  dès 
qu'ils    ont   cessé    de    bouillir,    ou 
ferme  les  tonneaux  par  le  bondon, 
Tome  X.  S  s 
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en  y  laissant  un  soupirail  à  côté  mentation  s'est  ralentie  dans  le 
qu'on  appelle  broc/iteleur.  On  le  tonneau  ,  on  le  bouche  et  on  perce 
ferme  huit  ou  dix  jours  après  ,  un  petit  trou,  près  du  bondon  , 
avec  un  cheville  de  bois  qu'on  qu'on  ferme  avec  une  cheville  de 
peut  ôter  à  volonté;  dès  qu'on  les  bois  qu'on  appelle  faucet.  On  le 
a bondonnés,  on  doit  ou  Hier ,  tous  débouche  dé  lems  en  tems  pour 
les  huit  jours,  par  le  soupirail,  pen-  laisser  évaporer  le  reste  du  gaz. 
dant  vingt  -  cinq  jours;  après  cela  ,  Dans  les  environs  de  Bordeaux, 
de  quinze  en  quinze  jours,  pendant  on  commence  à  ouiller,  huit  à  dix 
un  ou  deux  mois;  ensuite  tous  les  jours  après  avoir  déposé  les  vins 
deux  mois,  aussi  long  -  tems  que  dans  les  tonneaux.  Un  mois  après 
le  vin  reste  dans  la  cave.  Lorsque  on  les  bonde  et  on  ouille  tous  les 
les  vins  n'ont  pas  assez  de  corps,  huit  jours;  dans  le  principe,  on 
et  sont  trop  verds ,  ce  qui  arrive  bonde  sans  effort,  et  peu  à  peu 
dans  les  années  humides  et  f'roi-  on  assujettis  la  bonde  sans  courrir 
des;  ou  lorsqu'ilsont  trop  de  li-    aucun  risque. 

queur,  ce  qui  arrive  dans  les  an-  On  y  tire  les  vins  blancs  à  la  fin 
nées  trop  chaudes  et  sèches,  s5  de  frimaire  et  on  les  souffre;  ils 
jours  après  qu'ils  ont  été  faits,  on  demandent  plus  de  soin  que  les 
roule  les  tonneaux  cinq  ou  six  rouges ,  parce  que  contenant  plus 
tours  pour  bien  mêler  la  lie;  on  de  lie,  ils  sont  plus  disposés  à  grais- 
répète    cette    manœuvre   tous    les    ser. 

huit  jours  pendant  un  mois  ,  le  vin  On  ne  tire  au  clair  les  vins  rouges 
s'améliore  par  ce  moyen.  qu'à  la  fin  de  ventôse  ou  de  ger- 

La  fermentation  des  vins  de  minai.  Ceux-ci  tournent  plus  aisé- 
Champagne  qu'on  destine  à  être  ment  à  l'aigre  que  les  blancs  ;  ce 
mousseux  est  très-longue  ;  on  croit  qui  force  de  les  conserver  dans  des 
qu'il  peut  mousser  constamment,  celliers  plus  frais  pendant  les  cha- 
pourvu  qu'on  le  mette  en  bouteilles  ,    leurs. 

depuis  la  vendange  jusqu'en  mai  II  est  des  particuliers  qui ,  après 
(prairial),  et  que,  plus  on  est  le  second  tirage,  font  tourne*  les 
près  de  la  vendange  ,  mieux  il  barriques  ,  la  bonde  de  côté  ,  et 
mousse.  On  assure  encore  qu'il  conservent  ainsi  le  vin  hermétique- 
mousse  toujours  si  on  le  met  en  ment  fermé  ,  sans  avoir  besoin  de 
bouteilles  depuis  le  dix  jusqu'au  Touiller,  attendu  qu'il  n'y  a  pas  dé- 
quatorze mars.  Le  vin  ne  commence  perdition.  Ils  ne  tirent  alors  le  vin 
à  mousser  qu'un  mois  et  demi  après  au  clair  que  tous  les  ans  à  la  même 
qu'il  a  été  mis  en  bouteilles.  Le  époque,  jusqu'à  ce  qu'ils  trouvent 
"vin  de  la  montagne  mousse  mieux  avantageux  de  le  boire.  Partout  les 
que  celui  de  l'a  rivière;  lorsqu'on  procédés  usités  sont  à  peu  près  les 
met  le  vin  en  flacon,  en  juin  et  mêmes;  et  nous  nous  garderons 
juillet,  (  messidor  et  thermidor  ),  bien  de  multiplier  des  détails  qui 
il  mousse  peu;  et  pas  du  tout  si  ne  seraient  que  des  répétitions, 
c'est    en    octobre    et    novembre  ,  Lorsque   la   fermentation    s'est 

(  brumaire  et  frimaire  )  ,  après  la    appaisée  et  que  la  masse  du  liquide 
récolte.  jouit  d'un  repos  absolu,  le  vin  efat 

En  Bourgogne,  dès  que  la  fer-    fait.  Mais  il  acquiert  de  nouvelles 
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qualités  par  la  clarification  :  on  le  sulfureuse  qu'on  obtient  par  la 
pre'serve  par  cette  opération  du  combustion  des  mèches  soufrées, 
danger  de  tourner.  La  manière  de  composer  les 
Cette  clarification  s'opère  d'elle-  mèches  soufrées  varie  sensible- 
même  par  le  tems  et  le  repos  :  il  ment  dans  les  divers  atteliers  :  les 
se  forme  peu  à  peu  un  dépôt  dans  uns  mêlent  avec  le  soufre  des  aro- 
le  fond  du  tonneau  et  sur  les  pa-  mates ,  tels  que  les  poudres  de  gé- 
rois ,  qui  dépouille  le  vin  de  tout  rofïle,  de  canelle,  degimgembre, 
ce  qui  n'y  est  pas  dans  une  disso-  d'iris  de  Florence ,  de  fleurs  de 
lution  absolue,  ou  de  ce  qui  y  est  thim,  de  lavande,  de  marjolaine, 
en  excès.  C'est  ce  dépôt  qu'on  ap-  etc.  ,  et  fondent  ce  mélange  dans 
pelle  lie  ,  fœces ,  mélange  confus  une  terrine  sur  un  feu  modéré, 
de  tartre,  de  principes  très-ana-  C'est  dans  ce  mélange  fondu  qu'on 
logues  à  la  fibre ,  et  de  matière  plonge  des  bandes  de  toile  et  de 
colorante.  coton  ,  pour  les  brûler  dans  le  ton- 
Mais  ces  matières  ,  quoique  dé-  neau.  D'autres  n'emploient  que  le 
posées  dans  le  tonneau  et  précipi-  soufre  qu'ils  fondent  au  feu  et  dont 
tées  du  vin,  sont  susceptibles  de  ils  imprègnent  des  lanières  sem- 
s'y   mêler  encore  par  l'agitation  ,  blables. 

le   changement    de    température  ,  La  manière  de    soufrer  les  ton- 

ete.   :  et  alors  ,  outre  qu'elles  nui-  neaux    nous  offre   les    mêmes  va- 

sent  à  la  qualité   du    vin    qu'elles  riétés  :  on   se  borne   quelquefois  a, 

rendent  trouble,  elles  peuvent  lui  suspendre  une   mèche    soufrée  au 

imprimer  un    mouvement  de   fer-  bout  d'un  fil-de-fèr;  on  l'enflamme 

mentation  qui  le  fait  dégénérer  en  et  on  la  plonge    dans    le  tonneau 

vinaigre.  qu'on  veut  remplir,   on  bouche  et 

C'est  pour  obvier  à  cet  inconvé-  on  laisse  b&ûler  :  l'air  intérieur  se 

nient,  qu'on  transvase  le  vin  à  di-  dilate  et  est  chassé  avec  sifflement 

verses  époques  ;    qu'on  en  sépare  par  le  gaz  sulfureux  ;   on  en  brûle 

avec  soin  toute  la  lie  qui  s'est  pré-  deux,  trois,  plus  ou  moins,  selon 

cipitée  ;  et  qu'on  dégage  même  de  l'idée  ou  le  besoin.  Lorsque  la  com- 

son  sein  ,  par  des  procédés  simples  bustion  est    terminée  ,   les    parois 

que   nous    allons  décrire  ,   tout  ce  du  tonneau  sont  à  peine  acides  ; 

3ui   peut  y   être  dans  un  état  de  alors  on  y  verse  le  vin.  Dans  d'au- 
issolution  incomplète.  A  l'aide  de  très   pays   on  prend  un    bon  ton- 
ces  opérations  on  le  purge,  on  le  neau,  on  y  verse  deux  à  trois  seaux 
purifie,  on  le  prive  de  toutes  les  devin,  on  y  brûle  une  mèche  sou- 
matières  qui    pourraient  détermi-  frée,  on  bouche  le  tonneau  après 
ner  l'aeétihcation.  la  combustion  ,  et  l'on  agite  en  tout 
Nous  pouvons  réduire  au    sou-  sens.  On  laisse  reposer  une  ou  deux 
frage  et  à  la  clarification  tout  ce  heures,   on   débouche,  on    ajoute 
qui  tient  à  l'art  de  conserver  les  du  vin,  on  mute  et  on  réitère  l'opé- 
yins.  ration    jusqu'à    ce  que  le  tonneau 
c^,,r.T,.^~~         \t  soit  plein;  ce  procédé  est  usité  à 

bOUFRAGE     DES     VINS.  t>       Y                      l 

Jbordeaux. 

i.°  Soufrer  ou  muter  les   vins,  On    fait  à  Marseillan  ,    près  la 

c'est  les  imprégner  d'une  vapeur  commune  de  Cette  en  Languedoc, 

Ss   2. 
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avec  du  raisin  blanc,  un  vin  qu'on 
appelle  muet  et  qui  sert  à  soufrer 
les  autres. 

On  presse  et  foule  la  vendange  , 
et  on  la  coule  de  suite  sans  lui 
donner  le  tems  de  fermenter;  on 
la  met  dans  des  tonneaux  qu'on 
remplit  au  quart;  on  brûle  plu- 
sieurs mèches  dessus,  on  ferme  le 
bouchon  ,  et  on  agite  fortement  le 
tonneau  jusqu'à  ce  qu'il  ne  s'é- 
chappe plus  de  gaz  par  le  bondon 
lorsqu'on  l'ouvre.  On  met  alors  une 
nouvelle  quantité  de  vin  ,  on  y 
brûle  dessus  et  on-  agite  avec  les 
mêmes  précautions  ;  on  réitère 
cette  manœuvre  jusqu'à  ce  que  le 
tonneau  soit  plein.  Ce  vin  ne  fer- 
mente jamais  ,  et  c'est  par  cette 
raison  qu'on  l'appelle  vin  muet.  Il 
a  une  saveur  douceâtre,  une  forte 
odeur  de  soufre,  et  il  est  employé 
à  être  mêlé  avec  l'autre  vin  blanc: 
on  en  met  deux  ou  trois  bouteilles 
par  tonneau  :  ce  mélange  équivaut 
au  soufrage. 

Le  soufrage  rend  d'abord  le  vin 
trouble  et  sa  couleur  vilaine  ;  mais 
la  couleur  se  rétablit  en  peu  de 
tems  et  le  vin  s'éclaircit.  Cette  opé- 
ration décolore  un  peu  le  vin  rouge. 
Le  soufrage  a  le  très-précieux  avan- 
tage de  prévenir  la  dégénération 
acéteuse.  Quoique  l'explication  de 
cet  effet  soit  difficile  ^  il  me  paraît 
qu'on  ne  peut  le  concevoir  qu'en  le 
considérant  sous  deux  points  de 
vue. 

i.°  A  l'aide  du  gaz  sulfureux 
on  déplace  l'air  atmosphérique,  qui 
sans  cela  se  mêlerait  avec  le  vin  , 
et  en  déterminerait  la  fermentation 
acide. 

2°  On  produit  quelques  atomes 
d'un  acide  violent  qui  suffoque, 
maîtrise  et  s'oppose  au  développe- 
ment d'un,  acide  plus  faible, 
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Les  anciens  composaient  un 
mastic  avec  la  poix  ,  un  cinquan- 
tième de  cire,  un  peu  de  sel  et 
de  l'encens  qu'ils  brûlaient  dans 
les  tonneaux.  Cette  opération  était 
désignée  parles  mots ,picaredolia. 
Et  les  vins  aussi  préparés  étaient 
connus  sous  les  noms  de  vina  pi- 
cata.  Plutarque  et  Hyppocrate 
parlent  de  ces  vins. 

C'est  peut-être  d'après  cet  usage 
que  les  anciens  avoient  consacré 
le  sapin  à  Bac  chu  s  :  on  donne  en- 
core aujourd'hui  au  vin  rouge 
affaibli  un  parfum  agréable  en  le 
faisant  séjourner  sur  une  couche 
de  copeaux  de  bois  de  sapin. 
Baccius  prétend  qu'il  faut  résiner 
les  tonneaux  ,  picare  vas  a  au  mo- 
ment de  la  canicule. 

Clarification   des  Vins. 

2.°  Outre  l'opération  du  sou- 
frage des  vins,  il  en  est  une  tout 
aussi  essentielle  qu'on  appelle  cla- 
rification. Elle  consiste  d'abord  à 
tirer  le  vin  de  dessus  la  lie,  ce  qui 
demande  des  précautions  dont 
nous  nous  ocuperons  dans  le  mo- 
ment, et  à  le  dégager  ensuite  de 
tous  les  principes  suspendus  ou 
faiblement  dissous,  pour  ne  lui 
conserver  que  les  seuls  principes 
spiritueux  et  incorruptibles.  Ces 
opérations  s'exécutent  même  avant 
le  soufrage  qui  n'en  est  qu'une 
suite. 

La  première  de  ces  opérations 
s'appelle  soutirer  ,  transvaser  , 
déféquer  le  vin.  Aristote  conseille 
de  répéter  souvent  cette  manipula- 
tion, quoniam  superveniente  œsta- 
tis  calore  soient  fœces  subverli 3 
ac  ità  vina  acescere. 

Dans  les  divers  pays  de  vignobles 
on  a  des  tems  marqués  dans  l'an- 
née ,  pour   soutirer  ks  vins  5  ces 
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"usages  sont  sans  doute  établis  sur  fondeur  qu'on  veut ,   sans  jamais 

l'observation  constante  et  respec-  agiter  la  lie.  Mais  toutes  ces  mé- 

table  des  siècles.  A  l'Hermitage  on  tnodes  présentent   des  vices  aux- 

soutire  en  mars  et  septembre  (  fruc-  quels  on  a  parfaitement  remédié  à 

tidor  et  ventôse  );  en   Champagne  laide  d'une   pompe    dont    l'usage 

le    i3  octobre  (  24  vendémiaire  )  ,  s'est  établi  en  Champagne  et  dans 

vers  le  i5  février  (  27  pluviôse  )  ,  d'autres  pays  de  vignobles. 

et   vers  la  fin  de  mars  (  10  ger-  On  a  un  tuyau  de  cuir  en  forme 

minai.  )  de  boyau,  long  d'unà  deux  mètres 

On  choisit  toujours  un  tems  sec  (  quatre  à  six  pieds  d'environ  deux 

et  froid  pour  exécuter   cette  opé-  pouces  de   diamètre.  )  On  adapte 

ration,  il   est  de  fait  que  ce  n'est  aux  extrémités  des  tuyaux  de  bois 

qu'alors  que    le  vin  est   bien    dis-  longs   d'environ    trois    décimètres 

posé.  Les  tems  humides  ,  les  vents  (  neuf  à  dix  pouces  )  qui  vont  en 

du  sud  les  rendent  troubles  ,  et  il  diminuant     de    diamètre    vers    la 

faut  se  garder  de  soutirer  quand  pointe;  on  les  assujettit  fortement 

ils  régnent.  au    cuir   à    l'aide  de   gros  fil  :  on 

Baccius  nous  a  laissé  d'excellens  ôte  le  tampon  de  la  futaille  qu'on 

préceptes  sur  les  tems  les  plus  fa-  veut  remplir,   et  l'on  y  enchâsse 

vorables  pour  transvaser  les   vins,  solidement  une  des  extrémités  du 

Il  conseille    de   soutirer    les    vins  tuyau;  on  place  un  bon  robinet  à 

faibles,  C'est-à-dire  ceux  qui  pro-  deux  ou  trois  pouces  (  un  décimè- 

viennent  de  terrains  gras  et  cou-  tre  )  du  fond  de  la  futaille  qu'on 

verts ,  au  solstice  d'hiver  ;  les  vins  veut  vider  ,  et  on  y  adapte  l'autre 

médiocres ,  au    printems  ;    et   les  extrémité  du  tuyau, 

plus  généreux  ,    pendant  l'été.  Il  Par  ce  seul  mécanisme  la  moitié 

donne  comme  précepte  général  de  du  tonneau  se  vide  dans  l'autre  : 

ne  jamais  transvaser  que    lorsque  il  suffit  pour  cela^  d'ouvrir  le  rc- 

le  vent  du  nord  souffle  ;  il  ajoute  binet ,  et  on  y  fait  passer  le  restant 

que  le  vin  soutiré  en  pleine  lune  par  un  procédé  simple.  On  a  des 

se  convertit  en  vinaigre.  soufflets   d'environ  deux  pieds    de 

La  manière  de  soutirer  les  vins  longs  (  deux  tiers  de  mètres  )  com- 
ne  pourra  paraître  indifférente  pris  le  manche  ,  et  dix  pouces 
qu'à  ceux  qui  ne  savent  pas  quel  de  largeur  (  trois  décimètres.  )  Le 
est  l'effet  de  l'air  atmosphérique  soufflet  pousse  l'air  par  un  trou 
sur  ce  liquide  :  en  ouvrant  la  ca-  placé  à  la  partie  antérieure  du  petit 
nelle  ou  plaçant  un  robinet  à  quatre  bout;  une  petite  soupape  de  cuir 
doigts  du  fonds  du  tonneau,  le  vin  s'applique  contre  le  petit  trou  et 
qui  s'écoule  s'aère  et  détermine  des  s'y  adapte  fortement  pour  empêcher 
mouvemens  dans  la  lie ,  de  sorte  que  l'air  n'y  reflue  lorsqu'on  ouvre 
que  ,  sous  ce  double  rapport  ,  le  le  soufflet  ;  c'est  encore  à  cette  ex- 
vin  acquiert  de  la  disposition  à  trémité  du  soufflet  qu'on  adapte  un 
s'aigrir.  On  a  obvié  à  une  partie  tuyau  de  bois  perpendiculaire  pour 
de  ces  inconvéniens  en  soutirant  conduire  l'air  en  bas;  on  adapte  ce 
le  vin  à  l'aide  d'un  syphon;  le  mou-  tuyau  au  bondon  ,  de  manière 
vement  en  est  plus  doux  ,  et  que  lorsqu'on  souffle  et  pousse  l'air 
on  pénètre  par  ce  moyen  à  la  pro-  on  exerce  une  pression  sur  le  yin 
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qui  l'oblige  à  sortir  du  tonneau 
pour  monter  dans  l'autre.  Lors- 
qu'on entend  un  sifflement  à  la  ca- 
nelle,  on  Ja  ferme  promptement: 
c'est  une  preuve  que  tout  le  vin  a 
passé. 

On  emploie  aussi  des  entonnoirs 
de  f^r-blanc  dont  le  bec  a  au  moins 
un  pied  et  demi  de  long ,  (  demi- 
mètre  )  pour  qu'il  plonge  dans  le 
liquide  et  n'y  cause  aucune  agita- 
tion. 

Le  soutirage  du  vin  sépare  bien 
une  partie  des  impuretés  et  éloi- 
gne par  conséquent  quelques-unes 
des  causes  qui  peuvent  en  altérer 
la  qualité,  mais  ilen  reste  encore 
de  suspendues  dans  ce  fluide  dont 
on  ne  peut  s'emparer  que  par  les 
opérations  suivantes ,  qu'on  appelle 
collage  des  vins  ou  clarification. 

C'est  presque  toujours  la  colle  de 
poisson  qui  sert  à  cet  usage  ,  et  on 
l'emploie  comme  il  suit  :  on  la  dé- 
roule avec  soin  .  on  la  coupe  par 
petits  morceaux,  on  la  fait  trem- 
per dans  un  peu  de  vin  ;  elle  se 
gonfle ,  se  ramollit  ,  forme  une 
masse  gluante  qu'on  verse  sur  le 
vin.  On  se  contente  alors  de  l'agi- 
ter fortement  ,  après  quoi  on  laisse 
reposer.  Il  est  des  personnes  qui 
fouettent  le  vin  dans  lequel  on  a 
dissous  la  colle  ,  avec  quelques 
brins  de  tige  de  ballais,  et  forment 
une  écume  considérable  qu'on  en- 
lèveavec  soin;  dans  tous  les  cas, 
une  portion  de  la  Colle  se  précipite 
avec  les  principes  qu'elle  a  enve- 
loppés ,  et  on  soutire  la  liqueur 
dès  que  ce  dépôt  est  formé. 

Dans  les  climats  chauds  _,  on 
craint  l'usage  de  la  cole  ,  et  pen- 
dantl'été  ony  supplée  par  des  blancs 
d'œufs  :  dix  à  douze  suffisent  pour 
un  demi-muid.  On  commence  par 
les  fouetter  avec  un  peu  de  vin  ,  on 
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les  mêle  ensuite  avec  la  liqueur 
qu'on  veut  clarifier  et  on  fouette 
avec  le  même  sein.  Il  est  possible 
de  substituer  la  gomme  arabique 
à  la  colle.  Deux  onces  (  six  à  sept 
déeagrammes  )  suffisent  pour  qua- 
tre cents  pots  de  vin.  On  la  verse 
sur  le  liquide  en  poudre  fine  et 
on  agite. 

Il  faut  ne  transvaser  les  vins  que 
lorsqu'ils  sont  bien  faits  :  si  le  vin 
est  verd  et  dur  ,  il  faut  lui  laisser 
passer  sur  la  lie  la  seconde  fer- 
mentation ,  et  ne  le  soutirer  que 
vers  le  milieu  de  mai  (  2,5  floréal  ). 
On  pourra  même  le  laisser  jus- 
ques  vers  la  fin  de  juin  (  10  messi- 
dor), s'il  continue  à  être  verd.  Il 
arrive  même  quelquefois  qu'on  est 
forcé  de  repasser  des  vins  sur  la 
lie  et  de  les  mêler  fortement  avec 
elle  pour  leur  redonner  un  mou- 
vement de  fermentation  qui  doit 
les  perfectionner. 

Lorsque  les  vins  d'Espagne  sont 
troublés  par  la  lie  _,  Miller  nous  ap- 
prend qu  on  les  clarifie  par  le  pro- 
cédé suivant  : 

On  prend  des  blancs  d'œufs  ,  du 
sel  gris  et  de  l'eau  salée  ;  on  met 
tout  cela  dans  un  vase  commode  , 
on  enlève  l'écume  qui  se  forme  à 
la  surface  ,  et  l'on  verse  cette  com- 
position dans  un  tonneau  de  vin 
dont  on  a  tiré  une  partie  :  au  bout 
de  deux  à  trois  jours  la  liqueur  s'é- 
claircitet  devient  agréable  au  goût: 
on  laisse  reposer  pendant  huit  jours 
et  on  soutire. 

Pour  remettre  un  vin  clairet, 
gâté  par  une  lie  volante  ,  on  prend 
deux  livres  (  un  kilogramme  )  àe 
cailloux  calcinés  et  broyés  ,  dix  a, 
douze  blancs  d'œufs,  une  bonne  poi- 
gnée de  sel  ;  on  bat  le  tout  avec 
huit  pintes  de  vin  (  environ  sept 
litres  )  qu'on    verse  ensuite  dans 
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îe  tonneau:  deux  à  trois  jours  après  Egypte   d'après   le   rapport  à'As- 

on  soutire.  selqirist. 

Ces  compositions  varient  à  Fin-  On  fabrique  encore  dans  l' Or- 
fini  :  quelquefois  on  y  l'ait  entrer  léanaîs  et  ailleurs  des  vins  qu'on 
l'amidon  ,  le  riz,  le  lait  et  antres  appelle  vins  râpés ,  et  qu'on  fait  ou 
substances  plus  ou  moins  capables  avec  des  raisinségrappés  qu'on  foule 
d'envelopper  les  trois  principes  qui  avec  du  vin;  ou  en  chargeant  le 
troublent  le  vin.  pressoir  d'un  lit  de  sarmens  et  d'un 

On  clarifie  encore  les  vins  et  on  lit  de  raisins  alternativement;  ou  ne 

corrige  souvent  un  mauvais^goût ,  faisant  infuser  des  sarmens  d.ms  le 

en    le  faisant  digérer  sur   des   co-  vin.  On  les  laisse  fortement  bouillir 

peaux   de    hêtre   ,   précédemment  et  on  se  sert  de  ces  vins  pour  don- 

écorcés  ,  bouillis   dans  l'eau  et  se-  ner  de  la  force  et  de  la  couleur  aux 

chés  au  soleil  ou  dans  un  four  :  un  petits  vins  décolorés  des  pays  froids 

quart   de  boisseau  de   ces  copeaux  et  humides. 

suffit  pour  un  muid  de  vin.  llspro-  Quoique  les  vins  puissent  tra- 
duisent dans  la  liqueur  un  léger  vailler  en  tout  tems  ,  il  est  néan- 
mouvement  de  fermentation  qui  moins  des  époques  dans  l'année 
l'éclaircit  dans  vingt-quatre  heures,  auxquelles    la   fermentation  paraît 

L'art  de  couper  les  vins,  de  les  se  renouveler    d'une  manière  spé- 
corriger   l'un  par  l'autre  ,  de  don-  ciale  ,  et  c'est  sur-tout   lorsque  la 
ner  du  corpsàceuxqui  sont  faibles,  vigne  commence  à  pousser,    lors- 
de  la  couleur  à  ceux  qui   en  man-  qu'elle   est  en    fleur  et  lorsque  le 
quent ,  un  parfum  agréable  à  ceux  raisin  se  colore.  C'est  dans  ces  mo- 
qui  n'en  ont  aucun  ou  qui  en   ont  mens  critiques  qu'il  faut  surveiller 
un  mauvais  ,  ne  saurait  être  décrit,  les  vins  d'une  manière  particulière 
C'est  toujours  le  goût ,  l'œil  et  l'o-  et  l'on  pourra  prévenir  tout  mou- 
dorat  qu'il  faut  consulter.  C'est  la  vement  de  fermentation  en  les  sou- 
nature  très-variable  des  substances  tirant  et  les  soufrant  ainsi  que  nous 
qu'on    doit   employer  ,    qu'il    faut  l'avons  indiqué, 
étudier  ;   et  il    nous  suffira    d'ob-  Lorsque  les  vins  sont  complette- 
server  que  dans  toute   cette    par-  ment  clarifiés, on  les  conserve  dans 
tie  de  la  science  de  manipuler  les  des   tonneaux   ou    dans   du    verre, 
vins,  tout  se  réduit  i.°  à  adoucir  Les  vases   les  plus   amples  et   les 
et  sucrer  les  vins  par  l'addition  du  mieux    fermés  sont    les  meilleurs. 
moût  euit  et  rapproché  du    miel ,  Tout  le  monde  a   entendu   parler 
du  sucre  ,  ou  d'un  autre  vin  très-  de   l'énorme  capacité    des  foudres 
liquoreux  ;   2.0  à  colorer  le  vin  par  à'Heidelberg  dans  lesquelles  le  vin 
l'infusion  des  pains  de  tournesol,  se  conserve  des  siècles  entiers  sans 
le  suc  des  haies  de  sureau  ,  le    bois  cesser  de  s'améliorer  ;  et  il  est  re- 
de    campèche   ,    le   mélange    d'un  connu  que  le  vin  se  fait  mieux  dan^ 
vin  noir  et  généralement  grossier;  les  futailles  très-volumineuses  que 
3.°  à  parfumer  le  vin  par  le  sirop  dans  les   petites, 
de  framboise  ,  l'infusion  des  fleurs  Le  choix  du  local  dans  lequel  les 
de  la  vigne  qu'on  suspend  dans  le  vases  contenantles  vins  doivent  être 
tonneau  enfermées  dans  un  nouet,  déposés  n'est  pas  indiffèrent  :  nous 
ainsi    que    cela    se    pratique    en  trouvons,  à  ce  sujet ;  chez  les  an- 
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ciens  ,  des  usages  et  des  préceptes  in  tecta  œdium  œstate  insolari  , 
qui  s'écartent  pour  la  plupart  de  undh  citiùs  maturescant  ac  potui 
nos  méthodes  ordinaires  ,  mais  idonea  évadant. 
dont  quelques  uns  méritent  notre  Pour  qu'un  vin  se  conserve  et 
attention.  Les  Romains  soutiraient  s'améliore  il  faut  le  déposer  dans 
le  vin  des  tonneaux  pour  l'enfer-  des  vases  et  dans  des  lieux  dont  le 
mer  dans  de  grands  vases  de  terre  choix  n'est  pas  indifférent  à  déter- 
vernissés  en  dedans  ,  c'est  ce  qu'ils  miner.  Les  vases  de  verre  sont  les 
appellaient  dijfusio  vinorum.  Il  plus  favorables ,  parce  qu'outre 
paraît  qu'ils  avaient  deux  sortes  de  qu'ils  ne  présentent  aucun  prin- 
vaisseaux  pour  contenir  les  vins  ,  cipe  soluble  dans  le  vin  ,  ils  le 
qu'ils  appelaient  amphore  et  cade.  mettent  à  l'abri  du  contact  de  l'air, 
L'amphore  de  forme  quarrée  ou  de  l'humidité  et  des  principales 
cubique  avait  deux  anses  et  con-  variations  de  l'atmosphère.  Il  faut 
tenait  quatre-vingt  pintes  de  li-  avoir  l'attention  de  boucher  exac- 
queur.  Ce  vaisseau  se  terminait  tement  ces  vases  avec  du  liège  fin , 
par  un  col  étroit  qu'on  bouchait  et  de  coucher  les  bouteilles  pour 
avec  de  la  poix  et  du  plâtre  pour  que  le  bouchon  ne  puisse  pas  se 
empêcher  le  vin  de  s'éventer.  C'est  dessécher  et  faciliter  l'accès  de  l'air, 
ce  que  Pétrone  nous  apprend  par  On  peut  pour  plus  de  sûreté ,  cou- 
ces  mots  ;  1er  de  la  cire  sur  le  bouchon ,  l'y 

Amphorœ  vitreœ  dillgenter  gyp-  appliquer  avec    un    pinceau  ,    ou 

satœ  allatœ  sunt ,  auarum  in  cer>-  tremper  le  goulot  dans  un  mélange 

qncibus  pittacia  erant  affixa  cum  fondu  de  cire,  de  résine  et  de  poix. 

hoc  titulo  :  Falernum  opinianum  II  est  des  particuliers  qui   recou- 

annorum  centum.  vrent  le  vin  d'une  cruche  d'huile  : 

Le    cade  avait  la  figure   d'une  ce   procédé  est   recommandé   par 

pomme  de  pin  ;  il  contenait  moitié  Baccius.    On  recouvre   ensuite  le 

plus  que  l'amphore.  goulot  avec  des  verres  renversés, 

On  exposait  les  vins  les  plus  gé-  des    creusets  ,    des   vases   de    fer- 

néreux  en  plein  air  dans  ces  vases  blanc ,  ou  toute  autre  matière  ca- 

bien  bouche's  :  les  plus  faibles  étaient  pable  d'empêcher  que  les  insectes 

sagement   mis  à  couvert.  Fortins  ou  les  souris  ne  se  précipitent  dans 

yinum  suh  dio  locandum  ,  tenuia  le  vin. 

vero  sub  tecto  reponenda  ,  cavcn-  Les  tonneaux  sont  les  vases  les 
claque  à  commotione  ac  strepitu  plus  employés  ;  ils  sont,  pour  l'or- 
wiarum  (Baccius.)  Galien  nous  dinaire  ,  construits  avec  du  bois  de 
observe  que  tout  le  vin  était  mis  chênes.  Leur  copacité  varie  beau- 
en  bouteilles  ,  qu'après  cela  on  coup,  et  ils  reçoivent  le  nom  de 
l'exposait  à  une  forte  chaleur  dans  barriques  ,  tonneaux  ou  foudres  , 
des  chambres  closes  ,  et  qu'on  le  selon  qu'elle  est  plus  ou  moins 
mettait  au  soleil  pendant  l'été  sur  forte.  Le  grand  inconvénient  des 
les  toîts  des  maisons  pour  le  mûrir  tonneaux ,  c'est  non-seulement  de 
plutôt  et  le  disposer  à  la  boisson,  présenter  au  vin  des  substances 
Omne  vinum  in  lagenas  trans-  qui  y  sont  solubles ,  mais  encore 
J'undi  ,  posteà  in  clausa  cubicula  de  se  tourmenter  par  les  variations 
multâ  subjectajiammâ  rcponi ,  et  de,  l'atmosphère  et  de  prêter  des 

issues 
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issues  faciles  tant  à  l'air  qui  veut 
s'échapper  ,  qu'à  celui  qui  veut 
pénétrer. 

Les  vases  de  terre  vernissés  au- 
raient l'avantage  de  conserver  une 
température  plus  égale  ,  mais  ils 
sont  plus  ou  moins  poreux  ;  et ,  à 
la  longue  ,  le  vin  doit  s'y  dessécher. 
On  a  trouvé  dans  les  ruines  à'Her- 
culanum ,  des  vaisseaux  dans  les- 
quels le  vin  était  desséché.  Rozier 
parle  d'une  urne  semblable  dé- 
couverte dans  une  vigne  du  ter- 
ritoire de  Vienne  en  Dauphiné , 
sur  le  lieu  même  où  était  bâti  le 
palais  de  Pompée.  Les  Romains 
remédiaient  à  la  porosité  des  vases 
de  terre  en  passant  de  la  cire  au- 
dedans  et  de  la  poix  au  -  dehors  ; 
ils  en  recouvraient  toute  la  surface 
avec  des  linges  cirés  qu'ils  y  ap- 
pliquaient avec  soin. 

Pline  condamne  l'usage  de  la 
cire  parce  que,  selon  lui  ,  elle  fai- 
sait aigrir  les  vins  :  nàm  ceram 
accipieiitibus  vasis  ,  compertum 
est  vina  acescere. 

Quelle  que  soit  la  nature  des 
vaisseaux  destinés  à  contenir  le 
vin ,  il  faut  faire  choix  d'une  cave 
qui  soit  à  l'abri  de  tous  les  acci- 
dens  qui  peuvent  la  rendre  peu 
propre  à  ces  usages. 

i.°  L'exposition  d'une  cave  doit 
être  au  Nord  :  sa  température  est 
alors  moins  variable  que  lorsque 
les  ouvertures  sont  tournées  vers 
le  Midi. 

2.°  Elle  doit  être  assez  profonde 
pour  que  la  température  y  soit 
constamment  la  même.  In  cellls 
<juœ  non  satis  profundœ  sunt 
diurni  calorls  participes  fiibnt  j 
i>ina  non  diù  subsistant  intégra. 
Hoffmann. 

3.°  L'humidité  doit  y  être  cons- 
tante sans  y  être  trop  forte  ;  Yen- 
Tome  X. 
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ces    détermine   la   moisissure    des 

papiers  ,  bouchons  ,  tonneaux ,  etc. 

ja  sécheresse  dessèche  les  futailles, 

es  tourmente  et  fait  transuder  le 

vin. 

4.0  La  lumière  doit  y  être  très- 
modérée  :  une  lumière  vive  des- 
sèche ;  une  obscurité  presque  ab- 
solue pourrit. 

5.°  La  cave  doit  être  à  l'abri  des 
secousses.  Les  brusques  agitations  , 
ou  ces  légers  trémoussemens  dé- 
terminés par  le  passage  rapide 
d'une  voiture  sur  un  pavé,  remuent 
la  lie  ,  la  mêlent  avec  le  vin ,  l'y 
retiennent  en  suspension  et  pro- 
voquent l'acétification.  Le  tonnerre 
et  tous  les  mouvemens  produits 
par  des  secousses,  déterminent  le 
même  effet. 

6.°  Il  faut  éloigner  d'une  cave 
les  bois  verds  ,  les  vinaigres  et 
toutes  les  matières  qui  sont  sus- 
ceptibles de  fermentation, 

7.0  Il  faut  encore  éviter  la  ré- 
verbération du  soleil  qui ,  variant 
nécessairement  la  température 
d'une  cave ,  doit  en  altérer  les 
propriétés. 

D'après  cela,  une  cave  doit  être 
creusée  à  quelques  toises  sous 
terre;  ses  ouvertures  doivent  être 
dirigées  vers  le  Nord;  elle  sera 
éloignée  des  rues  ,  chemins  atte- 
liers  ,  egouts ,  courans  latrines  , 
bûchers  ,  etc.  :  elle  sera  recouverte 
par  une  voûte. 

CHAPITRE    VII. 

Maladies   du  Vin, 

Et  moyens  de  les  prévenir  ou  de 
les  corriger. 

Il  est  des  vins  qui  s'améliorent 
en  vieillissant  ,  et  qu'on  ne  peut 
regarder  comme  parfaits  que  long- 

Tt 
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teins  après  qu'on  les  a  fabriqués. 
Les  vins  liquoreux  sont  clans  ce 
cas-là,  ainsi  que  tous  les  vins  très- 
spiritueux  ;  mais  les  vins  délicats 
tournent  à  Yaigre  ou  au  gras  avec 
une  telle  facilité,  que  ce  n'est  qu'a- 
vec les  plus  grandes  précautions 
qu'on  peut  les  conserver  plusieurs 
années. 

Le  premier  vin  de  primeur 
connu  en  Bourgogne  ,  est  celui  de 
Volney  ,  à  six  kilomètres  de 
JBeaune.  Ce  vin  si  fin  ,  si  délicat  , 
si  agréable  ne  peut  soutenir  la  cuve 
que  12,  i5  ou  18  heures,  et  va  à 
peine  d'une  vendange  à  l'autre. 

Pomard  fournit  la  deuxième 
qualité  de  vin  de  primeur  en 
Bourgogne  :  il  se  soutient  mieux 
que  le  premier  ;  mais  si  on  le 
garde  plus  d'une  année,  il  devient 
gras  ,  se  gâte  ,  prend  la  couleur 
pelure  d'oignon:. 

Il  n'est  pas  de  canton  dont  le 
vin  n'ait  une  durée  fixe  et  connue; 
et  l'on  sait,  partout  que  ce  ternie 
doit  être  rapproché  ou  éloigné 
selon  la  saison  qui  a  régné  ,  et  les 
soins  qu'on  a  apportés  dans  les 
travaux  de  la  vinification.  On  n'i- 
gnore point  que  les  vins  cueillis 
avec  la  pluie ,  ou  provenans  de 
terrains  gras  ne  sont  pas  de  garde. 

Les  anciens  ,  ainsi  que  nous 
l'apprennent  Galien  et  Athénée  , 
avaient  déterminé  l'époque  de  vé- 
tusté ou  l'âge  rigoureux  auquel 
Jeurs  divers  vins  devaient  être 
bus  :  Falernum  ab  annis  dccem 
ut  pot  ni  idoneum  et  à  quindecim 
usque  ad  vigcnti  annos  j  après 
ce  terme ,  grave  est  capiti  et  ner- 
vos  offendit.  Albani  rerô  cùm  duœ 
sint  species  ,  hoc  dulce ,  ilhid . 
acerhum ,  ambo  à  decinio  quinto 
an  no  rigent.  Surrentinum  rige- 
sitno    quinto     anno    incipit    esse 
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utile  ,  quia  est  pingue  et  vix  dige-> 
ritur  ,.  ac  veterascens  solùm  jit 
potui  idoneum.  Triburtinum  levé 
est ,  facile  vaporat,  viget  ab  annis 
decem.  Lubiganum  pingue  et  in  1er 
Albanum  et  Falernum  putatur 
usui  ab  annis  decem  idoneum. 
Gauranum  rarum  invenitur  ,  at 
optimum  est  et  robustum.  Signi- 
mum  ,  ab  annis  sex  potui  utile. 

Les  soins  qu'on  apporte  à  trans- 
vaser et  à  muter  les  vins ,  con- 
tribuent puissamment  à  leur  con- 
servation. Il  en  est  peu  qui  pas- 
sassent les  mers  sans  cette  pré- 
caution. Il  importe  donc  pour  pré- 
venir toutes  leurs  altérations  de 
répéter  et  multiplier  ces  opéra- 
tions; et  c'est  à  cet  usage  précieux 
que  l'on  doit  de  pouvoir  transpor- 
ter les  vins  dans  tous  les  climats 
et  de  leur  faire  éprouver  toutes 
les  températures  sans  crainte  de 
décomposition. 

Parmi  les  maladies  auxquelles 
les  vins  sont  le  plus  sujets  ,  la 
graisse  et  X acidité  sont  à  la  fois 
les  plus  fréquentes  et  les  plus  dan- 
gereuses. 

La  graisse  est  une  altération  que 
contractent  souvent  les  vins  :  ils 
perdent  leur  fluidité  naturelle,  et 
filent  comme  de  l'huile  ;  on  ap- 
pelle encore  cette  dégénération 
tourner  au  gras,  graisser  ,  Jiler, 
etc. 

Les  vins  les  moins  spiritueux 
tournent  au  gras. 

Les  vins  faibles  qui  ont  très-peu 
fermenté  ,  sont  les  plus  disposés  à 
cette   maladie. 

Les  vins  faibles  faits  avec  les 
raisins  égrappés ,  y  sont  aussi  su- 
jets. 

Le  vin  tourne  au  gras  clans  les 
bouteilles  les  mieux  fermées.  On 
n'est  que  trop  convaincu  dans  la 
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Champagne,  où    toute   la    récolte  ses  qui    la  produisent  et   les  plie- 

mise  dans  le  verre  contracte  que!-  nomènes    qui     l'accompagnent    ou 

quefois  cette  altération.  l'annoncent  ;    on  peut   parvenir   à 

Les  vins  gras  ne   fournissent  à  la  prévenir, 

la  distillation  qu'un  peu  d'eau-de-  Les   anciens    admettaient     trois 

vie  grasse  ,  colorée,  huileuse.  causes  principales  de  l'acidité  des 

On  corrige  ce  vice  par  plusieurs  vins.  i.°  L'humidité  du  vin;  2.0  l'in- 

moyens  :  constance  ou  les  variations  de  l'air  ; 

.     i.y  En  exposant  les  bouteilles  à  3.°  les  commotions.  . 

l'air  ,    et  sur-tout  dans  un  grenier  Pour  connaître  exactement  cette 

bien  aéré.  maladie  ,   il  faut  rappeler  quelques 

2.Q  En  agitant  la  bouteille  peu-  principes  qui    seuls  peuvent  nous 

dant  un  quart    d'heure,  et    la  dé-  fournir  des  lumières  à  Ce  sujet, 

bouchant      ensuite      pour     laisser  i.°Les  vins  ne    tournent  jamais 

s'échapper  le  gaz  et  l'écume.  à   l'aigre  tant    que  la  fermentation 

3.°    En    collant  les  vins  avec  la  spiritueuse    n'est    pas    terminée  , 

colle    de    poissons    et    les    blancs  ou  en  d'autres    termes  ,    tant    que 

d'œufs  mêlés  ensemble.  le  principe  sucré   n'est  pas   pleine- 

4.Q  En  introduisant  dans  chaque  ment   décomposé.   Delà  l'avantage 

bouteille  une  ou  deux  gouttes    de  de     mettre    le    vin    en     tonneaux 

jus    de   citron    ou    de    tout    autre  avant    que    tout  le  principe  sucré 

acide.  ait  disparu;  parce  qu'alors  la   fer- 

II  est  évident  d'après   la   nature  mentalion  spiritueuse  se  continue 

des     causes     qui    déterminent     la  et  se  prolonge  long-tems  et  écarte 

graisse  des  vins  ,  d'après  les  phé-  tout  ce  qui   pourrait  préparer    là 

nomènes    que    présente  cette   ma-  décomposition   acéteuse.  Delà  l'u- 

ladie  et  les  mojens  cpi'on  emploie  saged'ajouter  un  peu  de  sucre  dans 

pour  la  guérir,  que  cette  altération  la  bouteille  pour  conserver  le  vin 

provient  du  principe   extractif  qui  sans  altération.  Delà   enfin  la  mé- 

n'a    pas    été    convenablement    dé-  thode    très-générale  de  faire  cuire 

composé.  une   partie    du  moût   à    une    cha- 

Nous  voyons  un  effet  semblable  leur  lente  et  modérée  ,  et  d'en  mê- 
dans  la  bière  }  dans  la  décoction  1er  dans  les  tonneaux  qu'on  veut 
de  la  noix  de  galle  et  dans  plu-  embarquer.  Dans  quelques  en- 
sieurs  autres  cas  où  le  principe  droits  d'Italie  et  d'Espagne,  on  fait 
extractif  très -abondant  se  préci-  cuire  tout  le  moût  ;  Bel/on  dit  que 
pite  de  la  liqueur  qui  le  tenait  en  les  vins  de  Crète  ne  passeraient  pas 
dissolution  ,  et  acquiert  les  carac-  la  mer  si  on  n'avait  pas  la  pré- 
lères  de  la  fibre,  à  moins  qu'une  caution  de  les  faire  bouillir, 
fermentation  ne  brûle,  ou  qu'un  2.  °  Les  vins  les  moins  spiritueux 
acide  ne  le   précipite.  sont  ceux     qui   aigrissent    le  plus 

L'acescence    du  vin    est    néan-  vite.  Nous   savons  par  expérience 

moins    la    maladie    la    plus    corn-  que     lorsque    la    saison    est    plu  • 

mune  ,  on    peut  même  dire  la  plus  vieuse  ,    le   raisin   peu    sucré,    et 

naturelle  ;     car    elle    est    presque  l'alkool  conséquemment  peu  aboil- 

une  suite    de  la  fermentation   spi-  dant  ,  les    vins  tournent  très-aisé- 

filueuse  ;  mais  connaissant  les  eau-  ment.  Les    petits  yins  du  nord  ai- 

Tt  2. 
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grissent  avec  un  extrême  facilité, 
tandis  que  les  gros  vins  géné- 
reux ,  spiritueux  résistent  avec 
opiniâtreté. 

Il  n'en  est  pas  moins  vrai  pour 
cela  que  les  vins  les  plus  spiritueux 
fournissent  le  vinaigre  le  plus  fort, 
malgré  que  leur  acétification  soit 
plus  difficile  ,  parce  que  l'alkool 
est  nécessaire  à  la  formation  du 
■vinaigre. 

3.°  Un  vin  ,  parfaitement  dé- 
pouillé de  tout  principe  extractif , 
ou  par  le  dépôt  qui  se  fait  naturel- 
lement avec  le  tems ,  ou  par  la 
clarification,  n'est  plus  susceptible 
de  tourner  à  l'aigre.  J'ai  exposé 
des  vins  vieux,  dans  des  bouteilles 
débouchées,  à  l'ardeur  du  soleil 
des  mois  d'août  et  juillet  (  thermi- 
dor et  fructidor),  pendant  plus 
de  quarante  jours,  sans  que  le  vin 
ait  perdu  de  sa  qualité  ;  seulement 
le  principe  colorant  s'est  constam- 
ment précipité  sous  la  forme  d'une 
membrane  qui  tapissoit  le  fonds 
de  la  bouteille.  Ce  même  vin  ,  dans 
lequel  j'ai  fait  infuser  des  feuilles 
de  vigne  a  aigri  en  quelques  jours. 
On  sait  que  les  vins  vieux,  bien  dé- 
pouillés, ne  tournent  plus  à  l'aigre. 

4.0  Le  vin  ne  s'acidifie  ou  ne 
s'aigrit  que  lorsqu'il  a  le  contact 
de  l'air  :  l'air  atmosphérique  mêlé 
dans  le  vin  est  un  vrai  levain  aci- 
de. Lorsque  le  vin  pousse ,  il  laisse 
échapper  ou  exhaler  le  gaz  qu'il 
renferme  ,  et  alors  l'air  extérieur 
se  précipite  pour  prendre  sa  pla- 
ce. Rozier  a  proposé  d'adapter  une 
vessie  à  untujau  qui  aboutisse  dans 
la  capacité  du  tonneau ,  pour  juger 
de  l'absorption  de  l'air  et  du  déga- 
gement du  gaz.  Lorsqu'elle  s'em- 
plit ,  le  vin  tend  à  la  pousse  ;  si 
elle  se  vide  ,  il  tourne  à  Y  aigre. 

Lorsque  le  yiu  pousse  ,  le  ton- 
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neati  laisse  reverser  le  vin  sur  les 
parois  ;  et  lorsqu'on  fait  un  trou 
avec  une  vrille,  le  vin  s'échappe 
avec  sifflement  et  écume  :  lorsqu'au 
contraire,  le  vin  tourne  à  l'aigre, 
les  parrois  du  tonneau  ,  le  bouchon 
et  les  luts  sont  secs,  et  l'air  s'y  pré- 
cipite avec  effort,  dès  qu'on  dé- 
bouche. 

On  peut  conclure  de  ce  principe 
que  le  vin  enfermé  dans  des  vase3 
bien  clos  _,  n'est  pas  susceptible 
d'aigrir. 

5.°  Il  est  des  tems  dans  l'année 
où  le  vin  tourne  à  l'aigre  plus  ai- 
sément :  ces  époques  sont  le  mo- 
ment de  la  sève  de  la  vigne  ,  l'épo- 
que de  sa  floraison  et  le  tems  où 
le  raisin  prend  une  teinte  rouge. 
C'est  sur-tout  dans  ces  momens 
qu'il  faut  le  surveiller  pour  parer 
à  la  dégénération  acide. 

6.°  Le  changement  dans  la  tem- 
pérature provoque  encore  Faces- 
cence  du  vin  ,  sur-tout  lorsque  la 
chaleur  s'élève  à  20  ou  2,5  degré». 
Alors  la  dégénération  est  rapide  et 
presque  inévitable. 

Il  est  aisé  de  prévenir  l'acidité 
du  vin  en  écartant  toutes  les  cau- 
ses que  nous  venons  d'assigner  à 
cette  altération  ;  et  ,  lorsqu'elle  a 
commencé  ,  on  y  remédie  encore 
par  des  moyens  plus  ou  moins 
exacts  que  nous  allons  assigner. 

On  dissout  du  moût  cuit,  du 
miel  ou  de  la  reglise  dans  le  vin 
où  l'acidité  se  manifeste  :  par  ce 
moyen  on  corrige  le  goût  aigre  , 
en  le  masquant  par  la  saveur  dou1-- 
ceâtre  de  ces  ingrédiens. 

On  s'empare  du  peu  d'acide  qui 
a  pu  se  former,  à  l'aide  des  cen- 
dres, des  alkalis,  de  la  craie,  de 
la  chaux,  et  même  de  la  litharge. 
Cette  dernière  substance  qui  forme 
un  sel  très-doux  ayec  l'acide    aeé- 
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teux  ,  est  d'un  emploi  très-dange- 
reux. On  peut  aisément  reconnaître 
cette  sophistication  criminelle,  en 
versant  de  l'ydro-sulfure  de  potasse 
(  foie  de  soufre  )  dans  le  vin.  11 
s'y  forme  de  suite  un  précipité  abon- 
dant et  noir;  on  peut  encore  faire 
passer  du  gaz  hydrogène- sulfuré, 
à  travers  cette  liqueur  altérée,  il 
s'y  produira  pareillement  un  pré- 
cipité noirâtre  qui  n'estq'un  sulfure 
de  plomb. 

Les  écrits  des  œnologues  four- 
millent de  recettes  plus  ou  moins 
bonnes,  pour  corriger  l'acidité  des 
vins. 

Bidet  prétend  qu'un  cinquan- 
tième de  lait  écrémé  ajouté  à  du 
vin  aigri  le  rétablit,  et  qu'on  peut 
le  transvaser  en  cinq  jours. 

D'autre  prennent  quatre  onces 
(  six  à  sept  décagrammes  )  de  blé 
de  la  meilleur  qualité ,  le  font 
bouillir  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'il 
crève;  et  lorsqu'il  est  refroidi  ,  on 
le  met  dans  un  petit  sac  qu'on 
plonge  dans  le  tonneau  et  l'on 
remue  bien  avec  un   bâton. 

On  conseille  encore  les  semen- 
ces de  poireau ,  celles  de  fenouil ,  etc. 

Pour  sentir  la  futilité  de  la  plu- 
part de  ces  remèdes,  il  suffit  d'ob- 
server qu'il  est  impossible  de  faire 
rétrograder  la  fermentation  ,  qu'on 
peut  tout  au  plus  la  suspendre  , 
et  alors ,  se  saisir  de  tout  l'acide 
déjà  formé  ,  ou  en  masquer  l'exis- 
tence par  des  principes  doux  et 
sucrés. 

Indépendamment  de  ces  altéra- 
tions, il  en  est  encore  d'autres  qui, 
quoique  moins  communes  et  moins 
dangereuses ,  méritent  de  nous  oc- 
cuper; le  vin  contracte  quelquefois 
ce  qu'on  appelle  généralement  goût 
de  fût.  Cette  maladie  peut  provenir 
de  deux  causes  :  la  première  a  lieu 
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lorsque  le  vin  est  enfermé  dans  un 
tonneau  dont  le  bois  était  vicié, 
vermoulu  ,  pourri.  La  deuxième 
survient  toutes  les  fois  qu'on  laisse 
sécher  de  la  lie  dans  des  futailles 
et  qu'on  y  verse  ensuite  du  vin  , 
malgré  qu'on  ait  alors  la  précaution 
de  l'enlever.  TVillermoz,  a  proposé 
l'eau  de  chaux  ,  l'acide  carboni- 
que et  le  gaz  acide  -  muriatique 
oxigéné,  pour  corriger  le  goût  de 
fût  qui  appartient  au  tonneau. 
D'autres  conseillent  de  coller  et 
de  soutirer  le  vin  avec  soin  ,  et 
d'y  faire  infuser  du  froment  grillé 
pendant  deux  ou   trois  jours. 

Un  phénomène  qui  a  autant 
frappé  qu'embarassé  les  nombreux 
écrivains  qui  ont  parlé  des  mala- 
dies du  vin,  c'est  ce  qu'on  appelle 
\esjleurs  du  vin.  Elles  se  forment 
dans  les  tonneaux  ,  mais  sur -tout 
dans  les  bouteilles  dont  elles  oc- 
cupent le  goulot;  elles  annoncent 
et  précèdent  constamment  la  dé- 
génération acide  du  vin.  Elles  se 
manifestent  dans  presque  toutes 
les  liqueurs  fermentées  ,  et  toujours 

f)lus  ou  moins  abondamment ,  se- 
on  la  quantité  d'extractif  qui  existe 
dans  la  liqueur.  Je  les  ai  vues  se 
formeren  si  grande  abondance  dans 
un  mélange  .fermenté  de  mêlasse  et 
de  levure  de  bière,  qu'elles  se  pré- 
cipitaient par  pellicules  ou  couches 
nombreuses  et  successives  dans  la 
liqueur.  J'en  ait  obtenu  ,  de  cette 
manière,  une  vingtaine  découches. 
Ces  fleurs  ,  que  j'avais  prises 
d'abord  pour  un  précipité  de  tartre, 
ne  sont  plus  à  mes  yeux  qu'une 
végétation  ,  un  vrai  bjssus  ,  qui 
appartient  à  cette  substance  fer- 
mentée.  Il  se  réduit  à  presque  rien 
par  l'exsiccation  ,  et  n'offre  à  l'a- 
nalyse qu'un  peu  d'irydrogène  et 
beaucoup  de  carbonne, 
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Tous  ces  rudimens  ou  ébauches 
de  végétation  qui  se  développent 
dans  tous  les  cas  où  une  matière 
organique  se  décompose  ,  ne  me 
paraissent  pas  devoir  être  assimilés 
a  des  plantes  parfaites  ;  ils  ne  sont 
pas  susceptibles  de  reproduction  , 
et  ce  n'est  qu'une  excroissance  ou 
un  arrangement  symétrique  des 
molécules  de  la  matière  qui  paraît 
plutôt  dirigée  par  les  simples  lois 
des  affinités  que  par  celles  de  la  vie. 
De  semblables  phénomènes  s'ob- 
servent dans  toutes  les  décompo- 
sitions des  êtres  organiques. 

On  a  vu ,  en  1791  et  1792  ,  tout  le 
produit  d'une  vendange  altéré  dans 
les  premiers  tems  par  une  odeur 
acre,  nauséabonde  ,  qui  disparut 
à  la  suite  d'une  fermentation  très- 
prolongée.  Cet  effet  était  dû  à  une 
énorme  quantité  de  punaises  de 
bois  qui  s'étaient  jetées  sur  les  rai- 
sins, et  qu'on  avait  écrasées  dans 
le  foulage. 

CHAPITRE    VIII. 
Usages  et  vertu  du  vin. 

Le  vin  est  devenu  la  boisson  la 
plus  ordinaire  de  l'homme,  et  elle 
en  est  en  même-tems  la  plus  variée. 
Sous  tous  les  climats,  l'on  connaît 
le  vin  ;  et  l'attrait  pour  cette  li- 
queur est  si  puissant  ,  qu'on  voit 
enfreindre  chaque  jour  la  loi  de 
prohibition  que  Mahomet  en  a  fait 
à  ses  sectateurs. 

Outre  que  cette  liqueur  est  to- 
nique, fortifiante,  elle  est  encore 
plus  ou  moins  nutritive  :  sous  tous 
ces  rapports  ,  elle  ne  peut  qu'être 
salutaire.  Les  anciens  lui  attri- 
buaient la  faculté  de  fortifier  l'en- 
tendement. Platon  ,  Œschyle  et 
Sa/omon  s'accordent  à  lui  recon- 
naître cette  yertu.  Mais  nul  écri- 
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vain  n'a  mieux  fait  connaître  les 
justes  propriétés  du  vin  v  que  le 
célèbre  Galien  ,  qui  a  assigné  à 
chaque  sorte  les  usages  qui  lui  sont 
propres  ,  et  la  différence  qu'y  ap- 
portent l'âge ,  le  climats,  etc.... 

Les  excès  du  vin  ont  excité  de 
tout  tems  la  censure  des  législar 
teurs.  L'usage  chez  les  Grecs  ,  était 
de  prévenir  l'ivresse,  en  se  frottant 
les  tempes  et  le  front  avec  des  on- 
guens  précieux  et  toniques.  Tout 
le  monde  connaît  le  trait  fameux 
de  ce  législateur  qui ,  pour  répri- 
mer l'imtempérance  du  peuple, 
l'autorisa  par  une  loi  expresse  ;  et 
l'on  sait  que  Licurgue  offrait  l'i- 
vresse en  spectacle  à  la  jeunesse  de 
Lacédémone,  pour  lui  en  inspirer 
l'horreur.  Une  loi  de  Carthage  pro-, 
hibait  l'usage  du  vin  pendant  la 
guerre.  Platon  l'interdit  aux  jeunes 
gens  au-dessous  de  vingt-deux  ans  , 
Aristote  ,  aux  enfans  et  aux  nour- 
rices ;  et  Paltnarius  nous  apprend 
que  les  lois  de  Rome  ne  permet- 
taient aux  prêtres  ou  sacrificateurs 
que  trois  petit  verres  de  vin  par 
repas. 

Malgré  la  sagesse  des  lois ,  et  sur- 
tout,  malgré  le  tableau  hideux  de 
l'intempérance  et  ses  suites  tou- 
jours funestes  ,  l'attrait  pour  le  vin 
devient  si  puissant  chez  quelques 
hommes,  qu'il  dégénère  en  passion 
et  en  besoin.  Nous  voyons  chaque 
jour,  des  hommes,  d'ailleurs  très- 
sages  ,  contracter  peu-à-peu  l'ha- 
bitude immodérée  de  cette  boisson, 
et  éteindre  dans  le  vin  leurs  fa- 
cultés morales  et  leurs  forces  phy- 
siques. 

Narratur  et  priscl  Catonîs 
Sœpè  mero  incalui&se  virtus. 

L'histoire  nous  a  conservé  le  trait 
de  Fençeslas ,  roi  de  Bohême  û\ 
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aes  Romains,  qui,  étant  venu  en 
France  pour  y  négocier  un  traité 
avec  Charles  VI  ,  se  rendit  à 
Rheims  ,  au  mois  de  mai  1897  : 
il  s'enivrait  chaque  jour  avec  le 
vin  de  ce  pays,  et  préféra  consen- 
tir à  tout ,  plutôt  que  de  ne  pas  se 
li  vrer  à  ces  excès.  (  Observations  sur 
l'agriculture  ,  tom.  II ,  pag.  191.  ) 

La  vertu  du  vin  diffère  par  rap- 
port à  l'âge  ou  vétusté.  Le  vin  ré- 
cent est  flatueux ,  indigeste  et  pur- 
gatif, mustum  flatuosum  et  con- 
coctu  difficile.  Ûnum  in  se  bonum 
continet  quod  alvum  emolliat. 
Vinum  rarum  infrigidat  —  mus- 
tum crassi  succi  est  et  frigidi. 

Les  anciens  confondaient  ces 
mots  :  mustum  et  nouum  vinum. 
Ovide  nous  dit  :  qui  nova  mus  ta 
bibant.  Un  de  virgo  musta  dicta 
est  pro  intactâ  et  novellâ. 

Il  n'y  a  que  les  vins  légers  qu'on 
puisse  boire  avant  qu'ils  ayent 
vieilli.  Nous  en  avons  donne  la 
raison  dans  les  chapitres  précé- 
dera. Les  Romains,  ainsi  que  nous 
l'avons  observé  ,  pratiquaient  cet 
usage  ,  et  ils  buvaient  de  suite  , 
rinum  G  aura  nu  m  et  Albanum  , 
et  quœ  in  Sabinis  et  in  Tuscis 
nascunlur  ,  et  Amineum  auod 
circà  Neapolim  vicinis  collibus 
gignitur. 

Les  vins  nouveaux  sont  très-peu 
nourrissans,  sur-tout  ceux  qui  sont 
aqueux  et  point  sucrés  ;  corpori 
ahmentum  subgerunt  paucissi- 
mum,  a  dit  Galien. 

Ces  mêmes  vins  déterminent  ai- 
sément l'ivresse  ,  ce  qui  tient  à  la 
quantité  d'acide  carbonique  dont 
ils  sont  chargés.  Cet  acide  ,  en  se 
dégageant  de  cette  boisson  par  la 
température  de  l'estomac,  éteint 
l'irritabilité  des  organes,  et  jette 
dans  la  stupeur. 
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Les  vins  vieux  sont  en  général 
toniques  et  très -saints;  ils  con- 
viennent aux  estomacs  débiles  ,  aux 
vieillards  ,  et  dans  tous  les  cas  où  il 
faut  donner  de  la  force.  Us  nour- 
rissent peu  ,  parce  qu'ils  sont  dé- 
pouillés de  leurs  principes  vraie- 
ment  nutritifs,  et  ne  contiennent 
presque  pas  d'autres  principes  que 
de  l'alkool. 

C'est  de  ce  vin  que  parle  le  poète, 
lorsqu'il  dit  : 

Generosum  et  lene  requiro 

Quod  curas  abigat  quod  cùm  spe  di- 

pite  manet 
In  venas   animumque   meum  ,   quod 

verba  ministret  , 
Quod  me ,  Lucane ,  juvenem  commen- 

det  amicœ. 

Les  vins  gras  et  épais  sont  les 
plus    nutritifs.   Pinguia    sangui- 
nem  augent  et  nutriunt.  Galien. 
Le  même  auteur  recommande  les 
vins   de    T/ierée   et   de    Scibellie , 
comme     très     nourrissans   :  quod 
crassum    utrumque  ,    nigrum    et 
du! ce. 
•  Les  vins  diffèrent  encore  essen- 
tiellement par   rapport  à    la   cou- 
leur ;  le   rouge   est ,   en   général  , 
plus    spiritueux  ,  plus  léger,  plus 
digestif;   le    blanc    fournit    moins 
d'alkool ,  il  est  plus  diurétique  et 
plus    faible  ;    comme    il    a    moins 
cuvé,  il  est  presque  toujours  plus 
gras,  plus  nutritif,  plus  gazeux  que 
le  rouge. 

Vline  admet  quatre  nuances 
dans  la  couleur  des  vins  :  album  3 
fulvum  ,  sanguineum ,  nigrum  , 
mais  il  serait  aussi  minutieux  qu'i- 
nutile de  multiplier  les  nuances 
qui  pourraient  devenir  infinies  ;  eu 
les  étendant  depuis  le  noir  jus- 
qu'au blanc. 
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Le  climat,  la  culture,  la  varie'té 
dans  les  procédés  de  fermentation 
apportent  encore  des  différences 
infinies  dans  les  qualités  et  vertus 
du  vin.  Nous  renverrons  à  ce.  que 
nous  en  avons  déjà  dit  dans  le 
premier  chapitre  de  cet  ouvrage 
pour  éviter  des  répétitions  fati- 
gantes. 

L'art  de  tempérer  le  vin  par 
l'addition  d'une  partie  d'eau,  était 
pratiqué  chez  les  anciens  :  c'est  ce 
qu'ils  appelaient  vinum  dilutum. 
Pline ,  d'après  Homère  ,  parle  d'un 
vin  qui  supportait  vingt  parties 
d'eau.  Le  même  historien  nous  ap- 
prend que  de  son  tems  on  con- 
naissait des  vins  tellement  spiri- 
tueux qu'on  ne  pouvait  pas  les 
boire  ,  nisi  pervincerentur  aquâ 
et  atténuent  ur  aquâ  calidâ. 

Les  anciens  qui  avaient  sur  la 
fabrication  et  la  conservation  des 
vins  des  idées  saines  et  exactes  , 
paraissent  avoir  ignoré  l'art  d'en 
extraire  l'eau  -de  -  vie  ;  et  c'est  à 
Arnaud  de  Villeneuve,  professeur 
de  médecine  à  Montpellier  ,  qu'on 
rapporte  les  premières  notions 
exactes  qu'on  a  eues  de  la  distil- 
lation  des  vins. 

La  distillation  des  vins  a  donné 
une  nouvelle  valeur  à  cette  pro- 
duction territoriale.  Non  -  seule- 
ment elle  a  fourni  une  nouvelle 
boisson  plus  forte  et  incorrup- 
tible ,  mais  elle  a  fait  connaître 
aux  arts  le  véritable  dissolvant  des 
raisinés  et  des  principes  aroma- 
tiques en  même  tems  qu'an  moyen 
aussi  simple  que  sûr  de  conserver 
et  de  préserver  de  toute  décompo- 
sition putride  les  substances  ani- 
males et  végétales.  C'est  sur  ces 
propriétés  remarquables  que  se  sont 
établis  successivement  l'art  du  ver- 
nisseur  ,    celui    du    parfumeur  , 
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celui  du   Uquoriste  et  autres  fon- 
dés sur  les  mêmes  bases. 

CHAPITRE     IX. 
Analyse  du  vin. 

Nous  avons  déjà  suivi  l'analyse 
du  vin  dans  les  tonneaux  ,  puisque 
nous  avons  vu  qu'il  s'en  précipi- 
tait successivement  du  tartre  ,  de 
la  lie  et  du  principe  colorant  ;  de 
manière  qu'il  n'y  reste  presque 
plus  que  de  l'alkool  et  un  peu  d'ex- 
tractif  dissous  dans  une  portion 
d'eau  plus  ou  moins  abondante. 
Mais  cette  analyse  exacte  qui  nous 
montre  séparément  les  principes 
du  vin,  nous  éclaire  peu  sur  leur 
nature  ,  et  nous  allons  tacher  de 
suppléer  par  une  méthode  plus  ri- 
goureuse à  ce  qu'elle  a  d'impar- 
fait. 

Nous  distinguerons  dans  tous  les 
vins  un  acide  ,  de  l'alkpoî  ,  clu  tar- 
tre ,  de  l'extractif,  de  l'arôme  et  wn 
principe  colorant  ;  le  tout  délayé 
ou  dissous  dans  une  portion  d'eau 
plus   ou  moins  abondante, 

i,°  L'acide.  L'acide  existe  dans 
tous  les  vins  :  je  n'en  ai  trouvé  au- 
cun qui  ne  m'en  ait  présenté  quel- 
qu'indice.  Les  vins  les  plus  doux  , 
les  plus    liquoreux,  rougissent  le 
papier  bleu  qu'on  y   laisse  séjour- 
ner quelque    tems  ;   mais   tous  ne 
sont  pas  acide  au  même  degré.  Il 
est  des  vins  dont  le  caractère  prin- 
cipal est  une  acidité  naturelle  :  ceux 
qui    proviennent    de    raisins    peu 
mûrs  ,  ou  qui   naissent    dans    des 
climats  humides  sont  de  ce  genre, 
tandis  que  ceux  qui  sont  le  produit 
de  la  fermentation  des  raisins  bien 
mûrs  et    sucrés  offrent  très  -  peu 
d'acide.  L'acide  paraît  donc  être  en 
raison   inverse    du  principe  sucré 
et  conséqueminent  de  l'alkool  qui 

est 
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est  le  résultat  de  la  décomposition    sel  insoluble  avec  la  chaux.  Il  suf- 
du  sucre.  Ht  de    mêler    abondamment   l'eau 

Cet  acide  existe  abondamment  de  chaux  au  vin  pour  en  précipiter 
dans  le  verjus  ,  et  se  trouve  dans  l'acide  qui  entraîne  avec  lui  tout  le 
le  moût  quoiqu'en  plus  petite  quan-  principe  colorant, 
tité.  Toutes  les  liqueurs  fermera-  Cet  acide  est  donc  de  la  nature 
tées ,  telles  que  le  cidre  ,  le  poiré,  de  l'acide  maiique.  Il  est  tou- 
la  bière ,  ainsi  que  les  farines  fer-  jours  mêlé  d'un  peu  d'acide  citri- 
mentées ,  contiennent  également  que,  car  quand  on  le  fait  digérer 
cet  acide,  et  je  l'ai  rencontré  jus-  sur  l'oxide  de  plomb  ,  outre  le 
que  dans  la  mélasse  :  c'est  même  précipité  insoluble  qui  se  forme  , 
pour  le  saturer  complètement  qu'on  il  se  produit  un  citrate  qu'on  peuty 
emploie  la  chaux  ,  les  cendres  ,  démontrer  par  les  moyens  connus, 
ou  d'autres  bases  terreuses,  ou  Cet  acide  maiique  disparaît  par 
alkalines  dans  la  purification  du  l'acétification  du  vin  :  il  n'existe 
sucre.  Sans  cela,  l'existence  de  cet  plus  dans  le  vinaigre  bien  tait  que 
acide  s'oppose  à  la  cristalisation  de  de  l'acide  acéteux.  Cette  trans- 
ce  sel.  formation    de   l'acide    maiique   en 

Si  l'on  rapproche  le  vin  par  la  acide  acéteux  explique  naturelle- 
distillation ,  l'extrait  qui  en  résulte  '  ment  pourquoi  le  vin  qui  com- 
est  en  général  d'une  saveur  aigre  mence  à  aigrir  ne  peut  pas  servir  à 
et  piquante.  Il  suffit  de  passer  de  la  fabrication  de  l'acétite  de  plomb: 
l'eau  sur  cet  extrait,  ou  même  de  il  se  fait  dans  ce  cas  un  précipité 
l'alkool  pour  dissoudre  et  enlever  insoluble  dont  la  formation  m'a 
l'acide.  Cet  acide  a  une  saveur  singulièrement  embarrassé  jusqu'au 
piquante,  une  odeur  légèrement  moment  où  j'en  ai  connu  la  raison, 
empyreumatique ,  un  arrière  goût  Pendant  long-tems  le  citoyen  Be- 
acerbe  ,  etc.  rar ,  mon  ami  et  associé  dans  ma 

Cet  acide  bien  filtré  ,  abandonné  fabrique  de  produits  chimiques,  a 
dans  un  flacon  ,  laisse  précipiter  ajouté  de  l'acide  nitrique  au  vin 
une  quantité  considérable  d'ex-  aigri  ,  pour  lui  donner  la  propriété 
traclif.  Il  se  recouvre  ensuite  de  de  former  avec  le  plomb  un  sel 
moisissure,  et  paraît  se  rapprocher  soluble;  je  pensais  alors  qu'on  oxi- 
alors  de  l'acide  acéteux.  On  le  pu-  gênait  par  ce  moyen  l'acide  du 
rifieparla  distillation  d'une  grande  vin  ,  tandis  que  l'on  ne  faisait  que 
quantité  d'extractif,  et  il  est  pour  hâter  la  décomposition  et  la  trans- 
lors  moins  sujet  à  se  décomposer  formation  de  l'acide  maiique  en 
par  la  putréfaction.  vinaigre. 

Cette  acide  précipite  l'acide  car-  L'existence  ,  à  diverses  propoiv 
bonique  de  ses  combinaisons  ;  il  lions  ,  de  l'acide  maiique  dans  le 
dissout  avec  facilité  la  plupart  des  vin  ,  nous  sert  encore  à  concevoir 
oxides  métalliques  ;  forme  des  sels  un  phénomène  de  la  plus  haute 
insolubles  avec  le  plomb,  l'argent,  importance  ,  relatif  à  la  distillation 
le  mercure,  et  enlève  les  métaux  des  vins  et  à  la  nature  des  eaux  de 
a  toutes  leurs  dissolutions  par  des  vie  qui  en  proviennent.  Tout  le 
acides.  monde  sait  que  non-seulement  tous 

Cet  acide  forme  pareillement  un    les  vins   ne  donnent  pas  la  même 
Tome  X.  Y  v 
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quantité  d'eau-de-vie,  mais  que  les  Les  vins  qui  contiennent  le  plus 

eaux-de-vie    qui  en  proviennent  ,  d'acide  malique,  fournissent  les  plus 

ne  sont  pas,  à  beaucoup  près  delà  mauvaises  qualités   d'eau-de-vie.  Il 

même  qualité.   Personne    n'ignore  parait  même  que  la  quantité  d'alkooi 

encore  que   la  bière  ,   le  cidre  ,  le  est  d'autant  moindre  que  celle  de 

poiré,  les  farines  fermentées  don-  l'acide  est  plus  considérable.  Si  ,  par 

nent  peu  d'eau-de-vie  ,  et  toujours  le  moyen  de  l'eau  de  chaux  ,  de  la 

de    mauvaise  qualité.  Les  distilla-  chaux,  de  la  craie  ,  ou  d'un  alkali 

tions  soignées  et  répétées  peuvent  fixe  ,  on  s'empare  de  cet  acide  , 

à  la  vérité,  corriger  ces  vices  jus-  on  ne  pourra  retirer  que  très-peu 

qu'à  un  certain  point  ,  mais  jamais  d'alkooi  par  la  distillation;  et, clans 

les    détruire   complettement.    Ces  tous  ces  cas  ,  l'eau-de-vie  prend  un 

résultats  constans  d'une  longue  ex-  goût  de  feu  désagréable  ,    ce  qui 

périenee,  ont  été  rapportés  à  la  plus  ne  contribue    pas  à  en  améliorrer 

grande  quantité  d'extractif  conte-  la  qualité. 

nu  dans  ces  faibles  liqueurs  spiri-  La  différence  des  eaux-de-vie 
tueuses  :  la  combustion  d'une  par-  provenant  de  la  distillation  des 
tie  de  ce  principe  par  la  distilla-  divers  vins,  dépend  donc  princi- 
tion  a  paru  devoir  en  être  un  effet  paiement  de  la  différente  propor- 
immédiat;  et  le  goût  acre  et  empj-  tion  dans  laquelle  l'acide  malique 
reumatique  ,  une  suite  très-natu-  est  contenu  dans  ces  vins  ,  et  l'on 
relie.  Mais  lorsque  j'ai  examiné  de  n'a  pas  encore  un  moyen  sûr  de  dé- 
plus près  ce  phénomène  ,  j'ai  senti  truire  le  mauvais  effet  que  produit 
qu'outre  les  causes  dépendantes  cet  acide  par  son  mélange  avec  les 
de  l'abondance  de  ce  principe   ex-  eaux-de-vie. 

tractif, il  fallait  en  reconnaître  une  Cet  acide  que  nous  trouvons 
autre  ,  la  présence  de  l'acide  ma-  dans  le  raisin  ,  a  tous  les  périodes 
lique  dans  presque  tous  ces  cas: en  de  son  accroissement  ,  et  qui  ne 
effet,  ayant  distillé  avec  beaucoup  disparaît  dans  le  vin  que  du  mo- 
de soin  ces  diverses  liqueurs  spi-  ment  qu'il  a  dégénéré  complette- 
ritueuses,  j'ai  constamment  obtenu  ment  en  vinaigre  ,  mériterait  de 
des  eaux-de-vie  acidulés  dont  le  préférence  la  dénomination  &  acide 
goût  était  altéré  par  celui  qui  ap-  vineux  j  néanmoins  pour  ne  pas 
partient  essentiellement  à  l'acide  innover,  nous  lui  conserverons  celle 
malique  :  ce  n'est  qu'en  se  bornant  d'acide  malique. 
a  retirer  la  liqueur  la  plus  vola-  2,.°  L'Alkool.  L'alkool  fait  le 
tile  ,  qu'on  parvient  à  séparer  un  vrai  caractère  du  vin  :  il  est  le 
peu  d'alkooi  libre  de  toute  altéra-  produit  de  la  décomposition  du 
tion;  encore  conserve-t-il  une  sucre, et  sa  quantité  est  toujours  en 
odeur  désagréable  qui  n'appartient  proportion  de  celle  du  sucre  qui 
point  à  l'eau-de-vie  pure.  a  été  décomposé  (i). 


(  i  )  Je  n'agiterai  pas  la  question  de  savoir  si  l'alkool  est  tout  formé  dans  le  vin, 
ou  s'il  est  le  produit  de  la  distillation  ,  ou  ,  en  d'autres  termes  ,  s'il  est  le  résultat 
de  la  fermentation  ,  ou  celui  de  la  distillation.  Fabroni  a  adopté  ce  dernier  senti- 
ment y  et  s'est  fondé  sur  ce  que  ,  ayant  mêlé  un  centième  d'alkooi  à  du  vin  nouveau, 
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L'alkool  est  donc  plus  ou  moins  fournissent  un   tiers  d'eau-de-vie  ; 

abondant  dans  les   vins.    Ceux  des  il  en    est  plusieurs  dans  le    Nord 

climats  chauds  en  fournissent  beau-  qui   n'en  contiennent  pas  un  quin- 

<*oup  ;  ceux  des  climats  froids  n'en  zième. 

donnent  presque   pas.  Les  raisins  C'est  la  proportion  d'alkool  qui 

mûrs  et    sucrés   le  produisent  en  rend  les  vins  plus  ou  moins  géné- 

abondance  ,    tandis    que    les    yins  reux  1,   c'est  elle  qui  les  dispose  ou 

provenant  de  raisins  verds  ,  aqueux  les   préserve  de    la    dégénération 

et  peu   sucrés  en  présentent  très-  acide.  Un  vin  tourne  avec  d'autant 

peu.  plus  de  facilité  qu'il  renferme  moins 

Il  est  des  vins  dans  le  Midi  qui  d'alkool ,  la  proportion  du  principe 


il  n'y  a  pu  séparer  ,  à  l'aide  de  la  potasse  ,  que  cette  même  quantité  d'alkool.  Mais 
cette  expérience  me  paraîtrait  prouver  tout  au  plus  que  l'alkool  étranger  qu'on 
ajoute  au  vin  ,  n'entre  pas  dans  une  combinaison  aussi  exacte  que  celui  qui  y 
existe  naturellement  ;  il  y  reste  dans  un  simple  état  de  mélange.  Nous  observons 
un  phénomène  analogue  lorsque  nous  délayons  l'alkool  très-concentré  par  l'addi- 
tion d'une  quantité  plus  ou  moins  considérable  d'eau  ;  car  il  est  connu  dans  le 
commerce  que  cet  alkool  affaibli ,  n'a  pas  le  même  goût  que  l'alkool  naturel  qui 
marque  néanmoins  le  même  degré  de  spirituosité.  Je  considère  donc  l'alkool  dans 
le  vin  ,  non  point  comme  y  existant  isolément  et  dégagé  de  toute  combinaison  , 
mais  comme  combiné  avec  le  principe  colorant ,  le  carbone  ,  l'alkali  ,  l'extractif 
et  tous  autres  principes  constituans  du  vin,  de  manière  que  le  vin  est  un  tout  sur- 
composé ,  dont  tous  les  élémens  peuvent  être  extraits  par  des  moyens  chimiques  j 
et  lorsque  ,  par  l'application  de  la  chaleur  ,  on  tend  à  séparer  ces  mêmes  principes  , 
les  plus  volatils  s'élèvent  les  premiers  ,  et  l'on  voit  passer  d'abord  un  composé  très- 
léger  formant  X 'alkool ,  ensuite  l'eau  ,  etc. 

La  distillation  ,  en  extraisant  successivement  tous  les  principes  du  vin  ,  d'après 
les  lois  invariables  de  leur  pesanteur  et  de  leurs  affinités  ,  rompt  et  détruit  la  com- 
binaison primitive  qui  constitue  le  vin  et  présente  des  produits  qui  ,  réunis,  ne  sau- 
raient reproduire  le  corps  primitif,  parce  que  la  chaleur  a  tout  désuni  et  séparé 
le  composé  en  des  principes  qui  peuvent  exister  isolément  ,  et  qui  n'ont  presque 
plus  d'affinité  entr'eux. 

Au  reste  ,  peu  importe  à  l'art  que  l'alkool  existe  ou  n'existe  pas  dans  le  vin  ;  le 
^distillateur  n'en  a  pas  moins  des  principes  invariables  tant  sur  la  qualité  ,  que  sur 
la  quantité  d'alkool  que  peut  fournir  chaque  vin.  Ainsi  ,  que  le  feu  combine 
les  principes  de  l'alkool  ou  qu'il  les  extraise  simplement  d'une  masse  où  ils  sont 
combinés  ,  la  manière  d'opérer  et  les  résultats  de  l'opération  ne  sauraient  en  re- 
cevoir aucune  modification.  Nous  voyons  la  répétition  des  phénomènes  que  nous 
présente  la  distillation  des  vins  dans  celle  de  toutes  les  matières  végétales  et  de 
leurs  produits. 

La  distillation  par  le  feu  n'est  pas  le  seul  moyen  d'extraire  l'alkool  du  vin  ; 
T.°  le  gaz  acide  carbonique  qui  se  dégage  par  la  fermentation  ,  entraîne  avec 
lui  ,  et  dans  un  état  de  dissolution  ,  une  quantité  assez  considérable  d'alkool  ,  ainsi 
que  je  l'ai  déjà  prouvé  ;  2.°  le  gaz  qui  s'échappe  du  Champagne  enlève  presque 
tout  l'alkool  contenu  dans  ce  vin  ;  3.°  les  vins  très-spiritueux  agités  dans  les  bou- 
teilles, laissent  échapper  des  bouffées  d'alkool  très-sensibles;  4.0  les  vins  qui  four- 
nissent le  plus  d'esprit  ,  sont  jugés  les  plus  spiritueux  au  goût.  Tous  ces  faits  ne 
sauraient  se  concilier  dans  l'hypothèse  de  la  formation  de  l'alkool  par  la  distilla- 
tion ,  et  paraissent  prouver  qu'il  existe  tout  formé  dans  le  vin. 

On  peut  encore  consulter  ,  dans  les  Annales  de  Chimie  ,  l'opinion  qu'a  publiée 
Fourcroy ,  sur  cette  importante  matière* 
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extractif  étant  supposée  la  même  moins  les  obstacles  opposés  a  TaS- 

de  part  et  d'autre.  cension    des  vapeurs  que  l'art  de 

Plus  un   vin  est  riche  en  esprit,  gradueur  le  feu  avec  intelligence, 

moins  il  contient  d'acide  malique;  qui  rendait  le  produit  d'une  distil- 

et  c'est  la  raison  pour  laquelle  les  lation  plus  ou  moins  pur.  On  a  vu 
meilleurs  vins  fournissent  en  gêné-    que  ,  dans  le  premier  cas,  la  force 

rai  les  meilleures  eaux  de-vie ,  parce  du  feu  dénature  les  principes  spiri- 

qu'alors  elles  sont  exemptes  de  la  tueux    en    leur    communiquant    le 

présence  de  cet  acide  qui  leur  donne  goût  d'empyreume ,  tandis  que  dans 

un  goût  très-désagréable.  le  second  ,  ils  s'élèvent  vierges  et 

C'est  par  la  distillation  des  vins  passent  dans  le  serpentin  sans  alté- 

qu'on  en  extrait  tout  l'alkool  qu'ils  ration.  D'un  autre  côté  l'économie, 

contiennent.  ce  puissant  mobile  des  arts,  a  fait 

La  distillation  des  vins  est  con-  adopter  tous  les  changemens  qu'on, 

nue  depuis  plusieurs  siècles  ;  mais  a  faits  au  procédé  des  anciens, 
cette    opération    s'est    successive-        Ainsi ,  successivement  la  colonne 

ment    perfectionnée;   et,   de    nos  perpendiculaire  à  la  chaudière  a  été 

jours,  elle  a  reçu  des   degrés  d'à-  baissée;    le    chapiteau  aggrandi  ; 

mélioration  qui  doivent  profiter  au  la   chaudière    évasée;  et   l'on    est 

commerce  des  eaux-de-vie,  et  s'ap-  parvenu   par  degrés    à  l'adoption 

pliquer   avec  avantage    à  tous  les  générale  des  formes  suivantes  : 
genres  de  distillations.    Les  alam-         Les  alambics   sont    aujourd'hui 

bics  dans  lesquels  on  a  distillé  pen-  des   espèces    de    chaudrons    à    cul 

dant  long-tems  ,   étaient  des  chau-  plat,  dont  les  côtés  sont  élevés  per- 

dières    surmontées    d'un    long  col  pendiculairement  au  fond  jusqu'à 

cilindrique  ,   étroit  et  coitfë   d'une  la  hauteur  d'environ  six  décimètres 

demi-spnère  creuse  d'où  partait  un  (  22  pouces  ).  A  cette  hauteur  on 

tuyau  peu  large  pour  porter  la  li-  pratique  un  étranglement  qui  en 

queur  dans  le  serpentin.  Arnauld  réduit  l'ouverture  à  trois  ou  quatre 

de  Villeneuve  parait    être  le  pre-  décimètres  (  1 1  à  12  pouces  ).  Cette 

mier  qui  nous  ait  donné  des  idées  ouverture  est  terminée  par  un  col 

précises    sur     la    distillation     des  de  quelques  pouces  de  long,  dans 

"vins ,  et  c'est  à  lui  que  nous   de-  lequel  s'adapte  un  petit  couvercle 

vons   la  première    description    de  appelé  chapeau,  chapiteau,  lequel 

cette  forme  d'alambic  à  très-long  va  en  s'élargissant  vers   sa  partie 

col  _,  dont  nous  retrouvons  encore  supérieure,  et  a  la  forme  d'un  cône 

des   modèles    dans  les  ateliers  de  renversé  et  tronqué.  C'est  de  l'angle 

nos  parfumeurs.  de  la  base  de  ce  chapeau  que  part 

L'idée   où  l'on  était  que  le  pro-  un  petit  tuyau  destiné  à  recevoir 

duit  de  la  distillation  était  d'autant  les  vapeurs  d'eau-de-vie,  et  aies 

plus    délié,    d'autant   plus   subtil  ,  transmettre  dans  le  serpentin   au- 

d'autant  plus  pur,  qu'on   l'élevait  .quel   il   est   adapté.    Ce  serpentin 

plus  haut,   en   le  faisant  passer  à  présente  six  à  sept  circonvolutions 

travers  des    tuyaux    plus   minces,  et  est  placé  dans  un  tonneau  qu'on 

a  dirigé  la  construction  de  ces  vais-  a  soin  de  tenir  plein  d'eau,  pour 

seaux  distiilatoires.  Mais  on  n'a  pas  faciliter   la    condensation  des    va- 

tardé  à  se   convaincre  que   c'était  peurs  :  ces  vapeurs  condensées  cou- 


TIN 
îent  à  filet  dans  un  baquet  qui  est 
destiné  à  les  recevoir. 

Les  chaudières  sont ,  pour  l'or- 
dinaire ,  enchâssées  dans  la  ma- 
çonnerie jusqu'à  leur  étranglement: 
le  cul  seul  est  exposé  à  l'action  im- 
médiate du  feu.  La  cheminée  est 
placée  vis-à-vis  la  porte  du  foyer  ; 
et  le  cendrier,  peu  large  ,  est  sé- 
paré du  foyer  par  !  une  grille  de 
fer. 

On  charge  les  chaudières  de 
vingt-cinq  à  trente  myriagrammes 
de  vin  (  5  à  6  quintaux).;  la  distifr 
lation  s'en  fait  dans  huit, ou  neuf 
heures ,  et  on  brûle  à  chaque  chauffe 
ou  opération,  environ  trois  myria- 
grammes de  charbon  de  terre  (  60 
livres.  ) 

Tel  est  le  procédé  usité  en  Lan- 
guedoc depuis  bien  long  -  tems  : 
mais,  quoiqu'ancien  et  générale- 
ment adopté,  il,  présente  des  im- 
perfections qui  neipeuvent  que  frap- 
per un  homme  i  nstruit  dans  les  prin- 
cipes de  la  distillation.. 

i°.  La  forme  de  la  chaudière 
établit  une  colonne  de  liquide  très- 
haute  et  peu  large  ,  qui  n'étant 
frappée  par  le  feu  qu'à  sa  base  , 
est  brûlée  en  cette  partie  avant  que 
le  dessus  soit  chaud  :  alors  il  s'é- 
lève des  bulles  du  fond;  qui ,  obli- 
gées de  traverser  une  masse  de  li- 
quide plus  froide  ,  se  condensent 
et  se  dissuivent  de  nouveau  dans 
là  liqueur.  Ce  n'est  que  lorsque 
toute  la  masse  a  été  échauiïée  de 
proche  en  proche  , ,  que  la  distilla- 
tion s'établit. 

2.0  L'étranglement  place  à  la 
partie  supérieure  de  la  chaudière, 
et  le  bombement  qu'elle  présente 
dans  cet  endroit,  nuisent  encore  à 
la  distillation  :  en  elfbt,  cette  ca- 
lotte n'étant  pas  revêtue  de  maçon- 
nerie, est  continuellement  frappée 
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par  l'air  qui  y  entretient  une  tem- 
pérature plus  fraîche  que  sur  les 
autres  points,  de  manière  que  les 
vapeurs  qui  s'élèvent,  se  conden- 
sent en  partie  contre  la  surface  in- 
térieure et  retombent  en  gouttes 
ou  coulent  en  stries  dans  le  bain  , 
ce  qui  est  en  pure  perte  pour  la 
distillation.  Il  arrive,  dans  ce  cas, 
ce  que  nous  voyons  survenir  jour- 
nellement dans  les  distillations 
au  bain  de  sable  :  les  vapeurs  qui 
s'élèvent,  venant  à  frapper  contre 
la  surface  découverte  et  toujours 
plus  froide  de  la  cornue  ,  s'y  con- 
densent et  retombenten  stries  dans 
le  fond ,  de  manière  que  la  même 
portion  de  matière  s'élève,  retombe 
et  distille  plusieurs  fois;  ce  qui  en- 
traîne perte  de  tems  ,  dépense  de 
combustible  _,  et  nuit  à  la  qualité 
du  produit  qui  s'altère  et  se  dé- 
compose dans  quelques  cas.  On 
peut  rendre  ces  phénomènes  très- 
sensibles  en  rafraîchissant  la  par- 
tie supérieure  d'une  cornue  au 
bain  de  sable  ,  au  moment  où  la  dis- 
tillation est  en  pleine  activité  :  les 
vapeurs  deviennent  de  suite  visi- 
bles dans  l'intérieur  ,  et  il  se  con- 
dense des  gouttes  contre  les  parois 
qui  ne  tardent  pas  à  couler  et  à  se 
rendre  dans  la  liqueur  contenue 
dans  la  cornue. 

En  outre,  l'étranglement  prati- 
qué à  la  partie  supérieure  de  la 
chaudière ,  forme  une  espèce  d'éo- 
lipyle  où  les  vapeurs  ne  peuvent 
passer  «qu'avec  effort.  Ce  qui  né- 
cessite l'emploi  d'une  force  d'ascen- 
sidn  plus  considérable.  Ce  fait  a 
été  convenablement  développé  par 
Baume. 

3.°  Le  chapiteau  n'est  pas  cons- 
truit d'une  manière  plus  avanta- 
geuse :  la  calotte  se  met  presque  à 
la  température  des  yapeurs,  qui  f 
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fortement  dilatées,  pressent  sur  le 
liquide   et  en  gênent  l'ascention. 

4.0  La  manière  d'administrer  le 
feu  n'est  pas  moins  vicieuse  que  la 
forme  de  l'appareil  :  par-tout  on 
a  un  cendrier  trop  étroit  ,  un 
fojer  très-large ,  une  porte  mal 
fermée,  etc.;  de  manière  que  le 
courant  d'air  s'établit  par  la  porte 
et  se  précipite  dans  la  cheminée, 
en  passant  par  dessus  les  char- 
bons. Il  faut  par  conséquent  un 
feu  violent  pour  chauffer  médio- 
crement une  chaudière.  On  en- 
gorge la  grille  d'une  couche  épaisse 
et  tassée  de  combustible,  de  façon 
qu'elle  devient  à-peu-près  inutile 
par  le  manque  absolu  d'aspiration. 

A  présent,  que  nous  connaissons 
les  vices  de  construction  dans  l'ap- 
pareil, voyons  d'appliquer,  pour  la 
perfectionner  ,    les    connaissances 

3ue  nous  avons  acquises  sur  la 
istillation  et  sur  l'art  de  conduire 
le  feu. 

Il  me  paraît  que  tout  l'art  de  la 
distillation  se  réduit  aux  trois  prin- 
cipes suivans  : 

i.°  Chauffer  à-la-fois  et  égale- 
ment tous  les  points  de  la  masse 
du  liquide. 

2.0  Ecarter  tous  les  obstacles 
qui  peuvent  gêner  l'ascension  des 
vapeurs. 

3.°  En  opérer  la  condensation  la 
plus  prompte. 

Pour  remplir  la  première  de  ces 
tconditions ,  il  faut  d'abord  que 
la  masse  liquide  soit  peu  pro- 
fonde ;  ce  qui  exige  déjà  que  le  cul 
de  la  chaudière  présente  une  très- 
grande  surface  ,  pour  que  le  feu 
s'applique  à    beaucoup  de  parties. 

Le  fond  de  la  chaudière  doit  être 
légèrement  bombé  en  dedans.  Cette 
forme  présente  deux  avantages:  le 
premier  >  c'est  que,  par  ce  moyen, 
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le  combustible  se  trouve  à  une 
égale  distance  de  tous  les  points  ,  et 
que  la  chaleur  est  égale  par-tout; 
le  second  ,  c'est  que ,  par  cette 
construction  ,  le  fond  de  la  chau- 
dière présente  plus  de  force  ,  et 
3ue  les  matières  qui  peuvent  se 
époser  dans  le  fond  de  la  liqueur, 
sont  rejettées  sur  les  angles  qui 
reposent  sur  la  maçonnerie  ,  et , 
où  ,  par  conséquent,  le  dépôt  est 
moins  dangereux.  Lorsque  ces  dé- 
pôts se  forment  dans  les  parties 
soumises  immédiatement  à  l'action 
directe  du  feu ,  ils  établissent  une 
croûte  qui  empêche  le  liquide  de 
mouiller  le  point  de  la  chaudière 
qui  en  est  recouvert ,  et  alors  le 
feu  brûle  le  métal.  Cet  inconvénient 
n'est  plus  à  craindre  du  moment 
que,  par  la  forme  bombée  du  fond 
de  la  chaudière,  ce  dépôt  est  rejette 
sur  les  angles  qui ,  reposant  sur  la 
maçonnerie  ,  sont  soustraits  à  l'ac- 
tion  directe  du  feu. 

Il  faut  faire  circuler  le  feu  autour 
de  la  chaudière  au  moyen  d'une 
cheminée  tournante  ;  alors  toute 
la  chaleur  est  mise  à  profit  ;  tout  le 
liquide  est  enveloppé  et  également 
chauffé. 

Pour  que  la  colonne  de  vapeurs 
qui    s'élève    n'éprouve  aucun  obs- 
tacle dans  son  ascention  ,  il  faut  que 
les  parois  de  la  chaudière  montent 
perpendiculairement ,   et  que   les 
vapeurs  soient  maintenues  dans  le 
même    degré    d'expansion    jusqu'à 
ce  qu'elles  soient  parvenues  au  ré- 
frigérant. Mais  les  vapeurs ,  libre- 
ment élevées  et  condensées  par  leur 
contact  contre  les  parois  froides  du 
chapiteau,  retomberaient  dans  ia 
chaudière  de  l'alambic ,  si  ces  parois, 
ne  présentaient  pas  une  inclinaison 
suffisante  pour  que  les  gouttes  de 
liquide  qui  s'y  appliquent  coulent 
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Sur  la  parois  pour  se  rendre  dans  pour  être  rejettes  contre  le  Centre 
la  rigole  qui  les  conduit  dans  léser-  de  la  chaudière, 
pentin.  J'ai  calculé  que  cette  incli-  Indépendamment  de  ce  change- 
raison  devait  être  au  moins  dey5  ment  de  forme  dans  la  chaudière, 
degrés  par  rapport  à  l'horizon.  Il  j'ai  cru  qu'on  devait  supprimer  le 
est  encore  nécessaire  que  l'eau  du  réfrigérant  dont  on  revêtait  lecha- 
réfrigérant  soit  souvent  renou-  piteau.  Ce  réfrigérant  a  l'inconvé- 
velée,  sans  quoi  elle  prend  bientôt  nient  de  rafraîchir  les  vapeurs, 
la  température  de  la  vapeur  et  ne  et  d'établir  un  nuage  dans  l'inté- 
peut  plus  servir  à  la  condenser.  rieur  qui  contrarie  leur  ascension 

Malgré  que  ces  principes  sur  la  ultérieure, 
distillation  soient    incontestables,  On  peut  observer  que,  lorsqu'on 
il   faut  néanmoins  y  apporter  quel-  distille  à  la  cornue  et  au  bain    de 
ques  modifications  pour  faciliter  le  sable,  il  suffit  d'appliquer  un  corps 
service  :  en   effet  ,   en    donnant  à  froid  sur  la  cornue  pour  produire 
l'orifice    de   la    chaudière    tout  le  cet  effet  :  on  voit  de  suite  se  former 
diamètre  de  la  base,  le  chapiteau  des  stries   sur  les  parois,  et  la  li- 
présenle  un  évasement  très-consi-  queur  retomber  dans  le   fond  de 
dérable  ,    il    est    par    conséquent  la  cornue  elle-même, 
indispensable    de    lui   donner  une  Si,   dans  le  tems  ,  j'ai   proposé 
grande  hauteur  pour  conserver  aux  moi-même  de  conserver   le    réfri- 
surfaces  l'inclinaison  de  yb  degrés,  gérant,  c'est  que  je  lui  attribuais 
Cette   construction    entraîne  deux  une  portion   des  effets  qui   appar- 
jnconvéniens  majeurs  :  le  premier,  tenaient  et  dérivaient  d'une  cons- 
de    rendre    le    chapiteau    pesant  ,  truction  de   fourneau   bien   enten- 
lourd  et  coûteux;   le  second,  de  due.  Je    me  suis    assuré,  par    la 
présenter  de  la  difficulté  pour  don-  suite,  qu'on  obtenait  un  plus  grand 
ner    aux    bords   supérieurs   de    la  effet  encore  en  supprimant  le  ré- 
chaudière  la  force  convenable  pour  frigérant.   Il  y    a    d'ailleurs    plus 
résister  à  l'effort  du  chapiteau.  Ce  d'économie     et    moins  d'embarras 
sont  ces  premières  considérations  dans  le  service, 
qui  m'ont  forcé  à  porter   quelque  D'après   cela,  j'ai   pensé  que  le 
changement  dans    la  construction  grand  art  de  condenser  les  vapeurs 
ci-dessus,  quelque  conforme  qu'elle  se  bornait  à  aggrandir  le   bec  du 
parût  aux   principes.  Ces  change-  chapiteau  ,  et  à  rafraîchir  avec  soin 
mens  sont  tous  dans  la  forme  de  l'eau  du  serpentin.  Parce  moyen, 
la  chaudière  :  j'en  évase  légèrement  les  vapeurs s'échappentde  l'alambic 
les  côtés   en  les  élevant;   et  je  les  avec  d'autant  plus  de  facilité  qu'el- 
rapproche  vers  le  haut ,  de  manière  les  sont  appelées  dans  le  serpentin 
que  le  diamètre  de  l'ouverture  ré-  par    la   prompte   condensation    de 
ponde  à  celui  du  fond.  Cette  forme  celles  qui  les  ont  précédées, 
remédie  aux  deux  défauts  que  nous  Ces  divers  degrés  de  perfection 
avons   notés  ci -dessus,   et   elle  a  ont  commencé    à  être    introduits 
l'avantage  de  présenter  un  rebord  dans  le  languedoc,  il  y  a  douze  à 
à  la  partie  supérieure  contre  lequel  quinze  ans.  Les  iYevçsArgand  ont 
les  bouillons  provenant  d'une  ébuU  puissamment  contribué  à  les  faire 
lition  trop  forte  viennent  se  briser  adopter  ;  les  premiers,  ils  ont  for- 
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mé  des  ëtablissemens  d'après  ces    et    prolongeant  la  distillation  au* 

principes  ;  et  on  a  obtenu  une  telle    delà  du  terme.  La  liqueur  qui  passe 

économie   dans  le  tems  et  le  com-    vers  la  fin  sent  très-décidément  le 

bustible  ,  qu'on  l'évalue  aux  qua-    brûlé. 

tre  cinquièmes,  d'après  les  résul-  Il  est  nécessaire  ,  dans  les  arts, 

tats  des  expériences  comparées  qui  de  se  plier  au  goût,  même  au  ca- 

ont  été   faites.  price  du  consommateur  ;  et  ce  qui, 

J'ai  dirigé  moi-même  plusieurs  chez  nous,   est  rejette  comme    de 

ëtablissemens   du  même  genre  et  mauvais  goût,  peut  paraître  exquis 

d'après    ces   mêmes   principes.    Je  et   friand  à   l'habitant   du   Nord  : 

crois  qu'il  est  difficile    de    porter  dans  le  midi,  une  sensibilité  extrême 

plus  loin  la  perfection,  et  il  est  à  repousse  des   boissons  brûlantes, 

désirer  que   les  méthodes  de  dis-  qui,  dans  des   climats  très-froids, 

tillation  deviennent  générales.  pourront  être  faibles  ;  il  faut  écor- 

Mais    c'est    encore    moins    à    la  cher  un  moscovite  pour  lui  donner 

forme  de  l'appareil  qu'à    la  cons-  de  la  sensibilité ,  a  dit  très-ingé- 

truction  du  foyer  et  à  la  sage  con-  nieusement  Montesquieu. 

duite  du  feu  qu'on  doit  ces  effets  D'après  des  expériences  compa- 

extraordinaires.Le  bord  postérieur  ratives  que  j'ai  été  dans  le  cas  de 

de  la  grille  doit  répondre  au  milieu  faire,  je  me  suis  convaincu  qu'on 

du  fond  de  la  chaudière  ,  pour  que  obtenait  encore  un  peu  plus  d'eau-* 

la  flamme  qui  fuit  frappe  et  chauffe  de-vie  par  ce  procédé  que  par  l'an- 

également  tout  le  cul.  La  distance  cien.   Ce    qui  provient   de  ce  que 

de  la  chaudière  à  la  grille  doit  être  l'eau  -  de  -  vie  sort  fraîche  de  l'ap- 

d'environ  seize  à  dix-huit  pouces,  pareil,  et  qu'elle  n'éprouve  aucune 

lorsqu'on  chauffe   avec  le  charbon  perte  par  ï'évaporation.   Aussi  les 

de  terre  ,  et  la  cheminée  doit  être  ateliers  dans  lesquels  ces  appareils 

tournante.  perfectionnés  sont  établis,  n 'ont-ils 

Indépendamment  de  l'économie  pas  sensiblement  l'odeur  de  l'eau- 

dans  le   tems,    le  combustible  ,  la  de-vie. 

main-d'œuvre,    etc.,    cette  forme  Lorsqu'on  distille  des  vins,  on 
d'appareil  influe  sur  la  qualité  des  conduit  la  distillation  jusqu'au  mo-.. 
eaux-de-vie.  Elles  sont  infiniment  ment  où  la  liqueur  qui  passe  n'est 
plus    douces  que  les  autres  ;  elles  plus  inflammable, 
n'ont  point  le  goût  d'empyreume  Les    vins    fournissent    plus    ou 
qui   est   presque   un   vice   insépa-  moins  d'eau-de-vie _,  selon  leur  de- 
rable  des  eaux-de-vie  du  commerce;  gré  de  spirituosité.    Un  vin    très- 
cette  dernière  qualité  qui  les  rend  généreux  fournit  jusqu'au  tiers  de 
si  supérieures  aux  autres ,  a  failli  son    poids.     Le    terme    moyen   du 
devenir  pour  elles  un  motifd'exclu-  produit  de  nos  vins,  dans  le  Midi, 
sion  ,  parce   que   les  habitans   du  est  d'un  quart  de  la  totalité  :  il  en 
Nord,  qui  en  font  leur  principale  est    qui     fournissent     jusqu'à     un 
boisson ,  les  trouvaient  trop  douces,  tiers. 

11  a  donc  fallu  les  mêler  avec  de  Les     vins    vieux     donnent   une 

l'eau-de-vie  brûlée  pour  les  accré-  meilleure  gau-de-vie  que  les  nour 

diter.  On  peut  aisément  leur  don-  veaux  ;     mais    ils    en    fournissent 

ner  ce  goût  de  feu ,  en  soutenant  moins ,  sur-tout  lorsque  la  décom- 

position. 
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position  du  corps  sucré  a  été  ter- 
minée avant  la  distillation. 

Ce  qui  reste  dans  la  chaudière, 
après  qu'on  en  a  extrait  l'eau  de- 
vie  ,  est  appelle  vinasse  :  c'est  le 
mélange  confus  du  tartre,  du  prin- 
cipe colorant  ,  de  la  lie  ,  etc.  On 
rejette  ce  résidu  comme  inutile  ; 
néanmoins  ,en  le  faisant  dessécher 
à  l'air  ou  dans  des  étuves  ,  on  peut 
en  extraire  par  la  combustion  un 
alkali  assez  pur. 

Il  y  a  des  ateliers  où  l'on  fait 
aigrir  la  vinasse  pour  la  distiller 
et  en  extraire  le  peu  de  vinaigre 
qui  s'y  est  formé. 

L'eau -de- vie  est  d'autant  plus 
spiritueuse  qu'elle  est  mélangée 
avec  une  moins  grande  quantité 
d'eau  ;  et  ,  comme  il  importe  au 
commerce  de  pouvoir  en  connaître 
aisément  les  degrés  de  spirituosité , 
on  s'est  long-tems  occupé  des 
moyens  de  les  constater. 

Le  bouilleur  ou  distillateur  juge 
de  la  spirituosité  de  l'eau-de-vie 
par  le  nombre  ,  la  grosseur  et  la 
permanence  des  bulles  qui  se 'for- 
ment en  agitant  la  liqueur  :  à  cet 
effet  ,  on  la  verse  d'un  vase  dans 
un  autre  ;  on  la  laisse  tomber  d'une 
certaine  hauteur  ;  ou  bien  _,  ce  qui 
est  plus  généralement  usité  ,  on 
l'enferme  dans  un  flacon  allongé 
qu'on  en  remplit  aux  deux  tiers  , 
et  on  l'agite  fortement  en  en  tenant 
l'orifice  bouché  avec  le  pouce  ;  ce  der- 
nier appareil  est  appelé  la  sonde. 

L'épreuve  par  la  combustion , 
de  quelle  manière  qu'on  la  prati- 
que ,  est  très-vicieuses.  Le  règle- 
ment de  172,9  prescrit  de  mettre 
jdela  poudre  dans  une  cuillère,  de 
la  couvrir  de  liqueur  et  d'y  met- 
tre le  feu  :  l'eau-de-vie  est  réputée 
de  première  qualité  si  elle  enflam- 
me la  poudre  ;  elle  est  muuvaise 
Tome  X, 
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dans  le  cas  contraire.  Mais  la  même 
qualité  de  liqueur  enflamme  ou 
n'enflamme  pas  ,  suivant  la  pro- 
portion dans  laquelle  on  l'emploie; 
une  petite  quantité  enflamme  tou- 
jours _,  une  grande  n'enflamme  ja- 
mais ,  parce  que  l'eau  que  laisse  la 
liqueur  suffit  alors  pour  humecter 
la  poudre  ,  et  la  garantir  de  l'in- 
flammation. 

On  a  encore  recours  au  sel  de 
tartre  (  carbonate  de  potasse  )  , 
pour  éprouver  l'eau-de-vie.  Cet 
alkali  se  dissout  dans  l'eau  et  nul- 
lement dans  l'alkool  ;  de  manière 
que  celui-ci  surnage  la  dissolution 
qui  s'en  fait. 

Ces  premiers  procédés ,  plus  ou 
moins  défectueux  ,  ont  fait  recou- 
rir à  des  moyens  .capables  de  dé- 
terminer la  spirituosité  par  l'éva- 
luation de  la  gravité  spécifique. 

Une  goutte  d'huile  versée  sur 
l'alkool  se  fixe  à  la  surface  ,  ou  se 
précipite  au  fond,  selon  le  degré 
de  spirituosité  de  la  liqueur.  Ce 
procédé  a  été  proposé  et  adopté 
par  le  gouvernement  espagnol  , 
en  1770  ;  il  a  fait  l'objet  d'un  rè- 
glement, mais  il  est  sujet  à  erreur, 
puisque  l'effet  dépend  de  la  hau- 
teur de  la  chute  ,  de  la  pesanteur 
de  l'huile  ,  du  volume  de  la  goutte, 
de  la  température  de  l'atmosphère, 
des  dimensions  des  vases  ,  etc. 

En  1772  y  cet  objet  important 
fut  repris  par  deux  physiciens  ha- 
biles ,  Borie  et  Pou/et  de  Cette. 
Ils  ont  fait  connaître  et  adopter , 
par  le  commerce  de  Languedoc  , 
un  pèse  -  liqueur  auquel  ils  ont 
adapté  un  thermomètre  ,  dont  les 
divers  degrés  indiquent ,  à  chaque 
instant  ,  les  corrections  que  doit 
apporter  ,  dans  la  gradation  du 
pèse-liqueur  ,  la  température  très- 
variable  de  l'atmosphère. 

Xx 
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A  l'aide  de  ce  pèse-liqueur ,  non- 
seulement  on  juge  du  degré  de  spi- 
rituosité  ,  mais  on  ramène  l'eau-de- 
vie  à  tel  degré  qu'on  peut  désirer  : 
à  cet  effet  ,  on  a  des  poids  de  di- 
verse pesanteur  :  le  plus  pesant  est 
marqué  preuve  de  Hollande  ;  le 
plus  léger  ,  tmis-septz  ainsi  si  l'on 
visse  à  l'extrémité  inférieure  de  la 
tige  de  l'aréomètre ,  le  poids ,  preu- 
ve de  Hollande  ,  et  qu'on  plonge 
l'instrument  dans  une  liqueur  trois- 
sept  ,  il  s'enfonce  beaucoup  trop  ; 
mais  on  le  ramènera  au  niveau 
preuve  de  Hollande  y  en  y  ajoutant 
quatre  septième  d'eau. 

Si  on  visse  au  contraire  le  poids 
trois-sept,  et  qu'on  plonge  l'aréo- 
mètre dans  une  liqueur  ,  preuve 
de  Hollande  ,  il  s'élèvera  dans  la 
liqueur  au-dessus  de  ce  dernier 
terme  et  on  le  ramènera  aisément 
à  ce  degré  en  y  ajoutant  de  l'al- 
kool plus  spiritueux. 

Lorsqu'on  distille  des  eaux-de- 
vie  pour  en  extraire  l'alkool ,  on 
emploie  communément  le  bain- 
wiarie  :  alors  la  chaleur  est  plus 
douce  plus  égale  ;  le  produit  de 
la  distillation  ,  de  meilleure  qua- 
lité ;  c'est  ce  produit  qu'on  appelle 
esprit-de-vin  dans  le  commerce. 

3.°  Le  Tartre.  Le  tartre  existe 
dans  le  verjus  :  il  est  encore  dans 
le  moût  :  il  concourt  à  faciliter  la 
formation  de  l'alkool  ainsi  que  nous 
l'avons  déjà  observé  d'après  les  ex- 
périences de  Bullion.  Il  se  dépose 
sur  les  parois  des  tonneaux  par  le 
repos  ,  et  y  forme  une  croûte  plus 
ou  moins  épaisse  ,  hérissée  de  cris- 
taux assez  mal  prononcés.  Quelque 
tems  avant  les  vendanges^  lorsqu  on 
dispose  les  futailles  à  la  recevoir ,  on 
défonce  les  tonneaux  et  on  détache 
le  tartre  pour  l'employer  dans  le 
comtnerce  à  ses  divers  usages. 
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Le  tartre  n'est  pas  fourni  par 
tous  les  vins  dans  la  même  propor- 
tion ;  les  rouges  en  donnent  plus 
que  les  blancs  ;  les  plus  colorés  , 
les  plus  grossiers  en  fournissent 
généralemeiît  le  bl«& 

La  couleur  vane  aussi  beaucoup 
et  on  l'appelle  tartre  rouge  ou  tartre 
Liane  ,  selon  qu'il  provient  de  l'un 
ou  l'autre  de  ces  vins. 

Ce  sel  est  peu  soluble  dans  l'eau 
froide  :  il  l'est  beaucoup  plus  dans 
l'eau  bouillante.  Il  ne  se  dissout 
presque  pas  dans  la  bouche  ,  et , 
résiste  à  la   pression  de  la  dent. 

On  le  débarrasse  de  son  prin- 
cipe colorant  par  un  procédé  sim- 
ple ,  et  il  porte  alors  le  nom  de 
crème  de  tartre.  A  cet  effet  on  le 
dissout  dans  l'eau  bouillante  ,  et 
dès  qu'elle  en  est  saturée,  on  porte 
la  dissolution  dans  des  terrines 
pour  la  laisser  refroidir  :  il  se  pré- 
cipite par  le  refroidissement ,  une 
couche  de  cristaux  ,  qui  sont  déjà 
presque  décolorés.  On  dissout  de 
nouveau  ces  cristaux  dans  l'eau 
bouillante  ;  on  mêle  ,  on  délaye 
dans  la  dissolution  quatre  ou  cinq 
pour  cent  d'une  terre  argileuse  et 
sabloneuse  de  Murviel  près  de 
Montpellier ,  et  on  évapore  ensuite 
jusqu'à  pellicule;  par  le  refroidis- 
sement, il  se  précipite  des  cris- 
taux blancs  qui  ,  exposés  en  plein 
air  sur  des  toiles  pendant  quelques 
jours  ,  acquièrent  cette  blancheur 
qui  appartient  à  la  crème  de  tar- 
tre; les  eaux-mères  sont  réservées 
pour  servir  à  de  nouvelles  dissolu- 
tions. Telle  est ,  à-peu-près,  la  mé- 
thode qu'on  pratique  à  Montpel- 
lier et  dans  les  environs  où  sont 
établies  presque  toutes  les  fabri- 
ques connues  de  crème  de  tartre.  ^ 

Le    tartre    est   encore    employé 
comme   fondant  ;  il    a  le    double 
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avantage  de  fournir  le  carbone  né- 
cessaire  à  la  désoxigénation  des 
métaux  ,  et  l'alkali  qui  est  un  des 
meilleurs  fondans  connus. 

On  purifie  encore  le  tartre  par 
la  calcination.  On  décompose  et 
détruit  son  acide  par  ce  premier 
moyen,  et  il  ne  reste  plus  que  l'al- 
kali et  le  charbon  :  on  dissout  l'al- 
kali dans  l'eau  ,  on  filtre  ,  on  rap- 
proche la  dissolution  et  on  obtient 
ce  sel  très  -  connu  dans  les  phar- 
macies sous  le  nom  de  sel  de  tar- 
tre ,  carbonate  de  potasse. 

Le  tartre  ne  fournit  guère  en 
alkali  que  le  quart  de  son  poids. 
4.0  L'Extractif.  Le  principe 
extractif  abonde  dans  le  moût  :  il 
y  paraît  dissous  à  l'aide  du  sucre: 
mais  lorsque  la  fermentation  déna- 
ture le  principe  sucré,  Fextractif 
diminue  sensiblement.  Alors  une 
portion  presque  ramenée  à  l'état 
de  fibre  se  précipite;  le  dépôt  en 
est  d'autant  plus  sensible  que  la 
fermentation  s'est  plus  ralentie  et 
que  l'alkool  est  plus  abondant  ; 
c'est  sur-tout  ce  qui  constitue  la 
lie.  Cette  lie  est  toujours  mêlée 
d'une  quantité  assez  considérable 
de  tartre  qu'elle  enveloppe. 

Il  existe  toujours  dans  le  vin 
une  portion  d'extractif  qui  y  est 
dans  une  dissolution  exacte  ;  on 
peut  l'en  retirer  par  l'évaporation. 
Il  est  plus  abondant  dans  les  vins 
nouveaux  que  dans  les  vieux.  Ils 
en  paraissent  d'autant  plus  com- 
plettement  débarassés  qu'ils  ont 
plus  veilli. 

Cette  lie  desséchée  au  soleil  ou 
dans  des  étuves,  après  avoir  été 
fortement  exprimée  ,  est  ensuite 
brûlée  pour  en  extraire  cette  sorte 
d'alkali  appelé  dans  le  commerce 
cendres  gravelées.  La  combustion 
«'opère  dans  un  fourneau  dont  on 
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élève  les  parois  à  mesure  qu'elle 
se  fait  ;  le  résidu  est  une  masse 
poreuse ,  d'un  gris  verdâtre  qui 
forme  environ  la  trentième  partie 
de  la  quantité  de  lie  brûlée. 

C'est  cette  lie  dont  on  débarrasse 
les  vins  par  le  soutirage  ,  lorsqu'on 
veut  les  préserver  de  la  dégéné- 
ration acide. 

5.°  L'Arôme.  Tous  les  vins  na- 
turels ont  une  odeur  plus  ou  moins 
agréable.  lien  est  même  qui  doivent 
une  grande  partie  de  leur  réputa- 
tion au  parfum  ou  bouquet  qu'ils 
exhalent.  Le  vin  de  Bourgogne  est 
dans  ce  cas-là.  Ce  parfum  se  perd 
par  une  fermentation  trop  tumul- 
tueuse ;  il  se  renforce  par  la  vétusté. 
Il  n'existe  que  rarement  dans  les 
vins  très-généreux  ,  ou  parce  que 
l'odeur  forte  de  l'alkool  le  masque, 
ou  parce  que  la  forte  fermentation 
qui  acte  nécessaire  pour  développer 
l'esprit  l'a  éteint  ou  fait  dissiper. 

Cette  arôme  ne  paraît  pas  sus- 
ceptible d'être  extrait  pour  être 
porté  à  volonté  sur  d'autres  subs- 
tances. Le  feu  même  paraît  le  dé- 
truire ;  car  ,  à  l'exception  du  pre- 
mier liquide  qui  passe  à  la  distilla- 
tion, et  qui  conserve  un  peu  de 
l'odeur  particulière  au  vin  ,  l'eau- 
de-vie  qui  vient  ensuite  n'a  plus  que 
les  caractères  qui  lui  appartiennent 
essentiellement. 

6.°  Le  Principe  colorant.  Le 
nincipe  colorant  du  vin  exisledans 
a  pellicule  du  raisin  :  lorsqu'on 
fait  fermenter  le  moût  sans  le  marc  , 
le  vin  en  est  blanc.  Ce  principe  co- 
lorant ne  se  dissout  dans  la  ven- 
dange que  lorsque  l'alkool  v  est 
développe  ;  ce  n  est  qu  alors  que  le 
vin  se  colore  ;  et  la  couleur  en  est 
d'autant  moins  nourrie  que  la  fer- 
mentation a  été  plus  tumultueuse, 
ou  qu'on  a  laissé  cuver  plus  loiu>- 
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teins.  Cependant  la  seule  expression  froide  et  dans  l'eau  chaude.  Ce 
du  raisin  par  un  foulage  t'ait  avec  liquide  ne  produit  même  aucun 
soin  ,  peut  mêler  au  moût  une  quan-  changement  sur  la  couleur.  L'alkocl 
tité  suffisante  de  principe  colorant  n'a  presqu'aucun  effet  sur  lui ,  seu- 
pour  faire  prendre  à  la  masse  une  lement  il  y  prend  une  légère  teinte 
couleur  assez  intense  ;  et  lorsqu'on  brune.  L'acide  nitrique  dissout  le 
a  pour  but  d'obtenir  du  vin  assez  principe  colorant  de  ce  précipité, 
décoloré  ,  on  cueille  le  raisin  à  la  Lorsqu'on  a  réduit  le  vin  à  Té- 
rosée  ,  et  on  (ouïe  le  moins  possible,  tat  d'extrait ,  l'alkool  qu'on  y  passe 

Le  principe  colorant  se  préci-  dessus ,  se  colore  fortement  de 
pite  en  partie  dans  les  tonneaux  même  que  l'eau,  quoique  moins, 
avec  le  tartre  et  la  lie  ;  et  ,  lorsque  Mais,  outre  le  principe  colorant 
Je  vin  est  vieux  il  n'est  pas  rare  qui  se  dissout  alors,  il  y  a  encore 
de  le  voir  se  décolorer  complette-  un  principe  extractif  sucré  qui  fu- 
ment; alors  la  couleur  se  dépose  cilite  la  dissolution. 
en  pellicules  sur  les  parois  des  va-  Le  principe  colorant  ne  paraît 
ses  ou  dans  le  fond  :  on  voit  comme  donc  pas  de  la  nature  des  résines  ; 
des  membranes  nager  dans  le  li-  il  présente  tous  les  caractères  qui 
quide  et  troubler  la  transparence  appartiennent  à  une  classe  très- 
de  la  liqueur.  nombreuse   de    produits  végétaux 

Si  l'on  expose  des  bonteillesrem-  qui  se  rapprochent  des  fécules  sans 
plies  de  vin  au  soleil,  quelques  jours  en  avoir  toutes  les  propriétés.  Le 
suffisent  pour  précipiter  le  prin-  plus  grand  nombre  de  principes 
cipe  colorant  en  larges  pellicules,  colorans  sont  de  ce  genre  :  ils  sont 
Le  vin  ne  perd  ni  son  parfum  ni  solubles  à  l'aide  de  l'extractif;  et 
ses  qualités.  J'ai  fait  souvent  cette  lorsqu'on  les  dégage  de  cet  inter- 
expérience sur  des  vins  vieux  très-  mède  ,  ils  se  fixent  d'une  manière 
colorés  du  Midi.  solide. 

Il  suffit   de  verser   de  l'eau    de  n  t      a      n 

,  uj  i        •  Par    J.    A.    Chaptal, 

chaux   en    abondance   sur    le    vin 

pour  en    précipiter   le  principe  de  Conseiller  d'Etat ,  Membre  de  lins- 

la  couleur.  Dans  ce  cas  ,    la  chaux  tltut  natl°nal ,  et  des  Sociétés  d'Agn- 

se    combine    avec    l'acide    malique  culture  de*  départemens  de  la  Seine  , 

et  forme  un   sel  qui  paraît  en  flo-  Morbihan  ,  Hérault ,  etc. 

cons  légers  dans  la  liqueur.  Ces  flo- 
cons se  déposent  peu-à-peu  et  en-  VINAIGRE, 
traînent  tout  le  principe  colorant. 

Le  dépôt  est  noir  ou  blanc,  selon         Le  vinaigre  est  une  liqueur  acide 

la    couleur  du  vin   sur  lequel    on  produite  par  le  second  degré  de  la 

opère.  11  arrive  souvent  que  le  vin  fermentation  vineuse;   on  fait  du 

est  encore  susceptible  de  précipiter  vinaigre  non-seulement  avec  le  vin 

malgré  qu'il  ait  été  complettement  proprement  dit,  mais  encore  avec 

décoloré   par   un   premier  dépôt  ,  le   poiré,  le  cidre,  la  bière,  l'hy- 

ce   qui  prouve   que  le  principe  de  dromel ,  le  petit-lait,  etc.  Le  pre- 

îa  couleur  a  une  très-forte  affinité  rnier  l'emportant  sur  tous  les  autres 

avec   le  malate  de  chaux.  Le  préci-  vinaigres  pour  l'agrément  et  pour 

pité  coloré  est  insoluble  dans  l'eau  Ja  force ,  c'est  de  celui  de   raisin 
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dont  il  sera  particulièrement  ques- 
tion dans  cet  article. 

Comme  il  n'y  a  pas  de  vin  de 
quelque  nature  qu'il  soit,  qui  ne 
tende  journellement  à  se  conver- 
tir en  vinaigre ,  et  qui  ne  le  de- 
vienne en  effet  au  bout  d'un  tems 
plus  ou  moins  long  à  raison  des 
circonstances.  La  première  idée  de 
faire  du  vinaigre  est  sans  doute  due 
à  l'innattention  de  quelques  vigne- 
rons ou  de  personnes  chargées  du 
gouvernement  des  celliers  ;  la  sa- 
veur aigrelette  qu'auront  contrac- 
tée les  liqueurs  vineuses  ne  per- 
mettant plus  de  les  consommer  en 
boisson,  ou  aura  essayé  de  les  faire 
servir  à  relever  la  saveur  des  mets 
ou  à  en  prolonger  la  durée. 

Ce  qu'il  y  a  de  positif,  c'est  que 
l'origine  du  vinaigre  remonte  à  la 
plus  haute  antiquité.  Pline  ,  dans 
son  histoire  naturelle  (i)  ne  tarit 
point  en  éloges  sur  l'usage  de 
cet  acide  ,  soit  comme  assaison- 
nement ,  soit  pour  conserver  des 
fruits  et  des  légumes.  On  l'em- 
ployait aux  embaumemens  :  et  sans 
doute  que  le  cédria  des  Egyptiens 
n'était  pas  autre  chose  que  du  vi- 
naigre. Mêlé  à  l'eau  il  servait  sou- 
vent de  boisson  aux  légions  ro- 
maines sous  le  nom  d'oxicrat.  En- 
fin il  n'existe  pas  de  traité  d'éco- 
nomie domestique  qui  ne  fasse  men- 
tion du  vinaigre.  A  la  vérité  aucun 
auteur  avant  Glauber  n'avait  indi- 
qué un  procédé  détaillé  et  complet 
pour  le  faire.  Faut-il  s'étonner,  si 
parmi  les  artistes  qui  ont  la  répu- 
tation d'envelopper  leurs  manipu- 
lations des  ombres  épaisses  du  mys- 
tère, les  vinaigriers  n'occupent  pas 
une  place  distinguée,  puisqu'autre- 
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fois  et  même  encore  aujourd'hui  , 
on  dit  proverbialement  lorsqu'on 
ne  veut  pas  révéler  quelque  chose  , 
c'est  /e.  secret  du  vinaigrier  ?  mais 
heureusement  que  celte  belle  con- 
ception de  la  description  des  arts 
et  métiers  est  parvenue  à  déchirer 
le  voile,  et  que  la  diversité  des 
moyens  par  lesquels  on  peut  trans- 
former toutes  les  liqueurs  vineuses 
en  vinaigre  est  maintenant  bien 
connue. 

Nous  ne  chercherons  pas  à  don- 
ner  à    cet  article    plus    d'étendue 
qu'il  ne  doit  en  avoir  :  il  ne  s'agit 
point  de  présenter  ici    l'extrait  de 
l'art  du  vinaigrier  ;  il  fait  partie  des 
arts  et  métiers,  imprimés  //z-4.0  a 
Neufchâtel  ;  et  en  le  décrivant,  le 
citoyen  Demachy  a  rendu  un  nou- 
veau  service  à   la  chimie.  Le  lec- 
teur qui  désirerait  connaître  plus 
en  détail  tous  les  procédés  de  cet. 
art,    doit    consulter    l'édition   que 
nous  citons  ,    d'autant  plus  volon- 
tiers que  M.  Struve,  membre  de 
la  société  physique  de  Berne,  y  a 
ajouté  des  notes  intéressantes  qui 
ne   laissent  pas   que   d'augmenter 
l'utilité    d'un    art  borné  en    appa- 
rence; mais  il  en   est  de   l'art   du 
vinaigrier     comme    de     beaucoup 
d'autres  ,    il    peut   acquérir   de    la 
consistance  ,  de  l'extension  et  de  la 
célébrité    par    le    génie   d'un    seul 
homme.  Nous  en  avons  la  preuve 
par  ce  qu'a  fait  le  citoyen  Maille. 
Grâces  à  son  intelligence  et  à  ses 
travaux,  cet  acide  a  passé  aux  ex- 
trémités des  deux  mondes  avec  les 
noms  les  plus  pompeux  et  les  odeurs 
les  plus    agréables   sur   la  toilette 
des    damés   de   toutes   les   classes. 
Le  citoyen  Acloque  qui  lui  a  suc- 


Ci)  Lib.  XIV,  Chap.  XX,  etc. 
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cédé,  ne  s'occupe  pas  avec  moins  de  les  Vaisseaux  qui  le  contiennent  sont 
succès  à  donner  à  cette  branche  de  imperméables  à  l'air  et  qu'ils  soient 
commerce  national  tous  les  avan-  exactement  pleins,  le  vin  se  main- 
rages  que  peut  lui  commuiquer  l'in-  tiendra  dans  le  même  état,  parce 
dusfrie  éclairée  par  les  sciences.  qu'il  ne  sera  pas  agité  de  ce  mou- 
Mais  il  s'agit  d'exposer  ici  en  vement  intestin  et  lent  qui  sans 
quoi  consiste  la  formation,  la  pré-  cesse  l'affine  et  le  perfectionne.  Le 
paration  ,  la  conservation  et  les  pro-  vin  tenu  dans  un  lieu  frais,  dans 
propriétés  des  différentes  sortes  de  des  bouteilles  exactement  fermées, 
vinaigres  usitées  en  Europe  ;  et  s'y  conserve  pendant  très  -  long- 
pour  ne  pas  nous  livrer  à  des  dé-  tems  sans  aucune  altération.  La  fer- 
tails  étrangers  à  cet  ouvrage  ,  nous  mentation  lente  qui  se  continue 
tâcherons  de  renfermer  dans  un  dans  le  vin  est  donc  un  mouve- 
court  espace  tous  les  avantages  que  ment  qui ,  en  décomposant  le  corps 
ce  produit  du  second  degré  de  la  muqueux  ,  en  unit  les  principes 
fermentation  vineuse  peut  offrir  avec  des  parties  que  l'air  lui  four- 
aux  arts  et  à  l'économie.  nit. 

„  ,n  ,    .     »  77,  Les  expériences   des    chimistes 

Réflexions  générales  sur  la  tneo-         j  l       1  •         .        „        i^   + 

J  . s  j  modernes  ne  laissent  aucun  doute 

ne  au  vinaigre.  i         .         j     1  *•        j     1»  • 

b  sur  la  nature  de  la  portion  de  1  air 

L'imperfection  de  la  théorie  chi-  ambiant  qui  se  combine  avec   les 

mique,   à  l'époque  de   la  publica-  parties  du  corps  muqueux  qui  n'ont 

tion  de  tout  ce  qui  a  paru  de  plus  pas  encore  subi  la  fermentation  vi- 

méthodique  sur  Part   de    faire   le  neuse.  On  sait  maintenant  que  c'est 

vinaigre ,   a  influé  nécessairement  la  base  de  la   masse  de  cette  por- 

sur  les  principes  établis   dans  ces  tion  atmosphérique  qui  est  la  seule 

ouvrages.  Aussi  la  théorie  de  l'acé-  propre  à  entretenir  la  respiration  , 

tification  qu'on  présenta  alors,  ne  et  qui  par  cette  raison  a  reçu  le 

saurait  plus   être   admise   aujour-  nom  d'air  vital ,  et  depuis  celui  de 

d'hui  ;    nous   croyons  inutile   d'en  gaz   oxgène ,  à   cause  d'une  autre 

donner  ici  la  preuve.  Bornons-nous  de  ses  propriétés  qui  est  de  don- 

l\  quelques  réflexions  générales  sur  ner  naissance  à   l'acidité   dans  un 

la  théorie  du  vinaigre,  que  nous  a  très-grand  nombre  de  ses  combi- 

communiquées  le  citoyen  Prozet ,  naïsons.  Il  paraît  que  le  mouvement 

savant  pharmacien  et  professeur  à  de   fermentation    insensible  ,   qui 

Orléans.  Il  a  été  à  portée  plus  qu'au-  atténue  de  plus  en  plus  le  muqueux 

cun  chimiste,  de  suivre  avec  dé-  resté  dans  le  vin,  tend  à  mettre  à 

tail  les  fabriques  de  vinaigre,  et  de  nud  le  carbone  et  à   l'unir  à  l'oxi- 

saisir  tous  les  phénomènes  qui  pré-  gène  de  l'air  atmosphérique;  aussi 

cèdent ,  accompagnent  et   suivent  observe-t-on  qu'à  diverses  époques 

la  fermentation. acéteuse.  de  ce    mouvement  fermentatif,  jl 

Parmi  les  différentes  altérations  y  a  une  légère  production  ou  dé- 

dont  le  vin  est  susceptible,  une  des  gagement  de  gaz  acide  carbonique, 

principales  est  sans  doute  celle  qui  L'art  de  conserver  le  vin  ne,  con- 

Je  change  en  vinaigre.  siste  donc  qu'à  retarder  le  mouve- 

Si  la  température  du  Heu  où  l'on  ment  intestin  de  cette  liqueur  par 

consecve  le  vin  est  très-basse,  si  un  abaissement  de  température  et 
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par  l'exactitude  à  intercepter  toute 
communication  avec  l'air  extérieur. 

Mais  si  le  mouvement  lent  de  fer- 
mentation qui  ,  en  atténuant  les 
parties  du  vin  ,  rend  leur  union 
plus  intime  et  la  liqueur  plus  ho- 
mogène ,  reçoit  une  accélération 
par  l'élévation  de  la  température  , 
alors,  après  les  avoir  divisées  pres- 
que à  l'infini,  il  les  dispose  à  con- 
tracter de  nouvelles  combinaisons  ; 
et  si  l'air  à  un  libre  accès,  il  s'éta- 
blit bientôt  de  nouveaux  centres 
d'attraction  élective.  La  transposi- 
tion des  principes  du  vin  donne 
naissance  à  des  êtres  nouveaux. 
L'oxigène  se  combinant  abondam- 
ment avec  de  l'hydrogène  et  du 
carbone ,  produit  l'acide  acétique 
ou  vinaigre  ,  tandis  qu'une  portion 
de  ce  même  oxigène  s'unissant  à 
la  partie  extractive  du  vin  et  a  du 
carbone  surabondant,  forment  les 
fèces  ou  lies  qui  se  précipitent  tou- 
jours en  plus  ou  moins  grande 
quantité,  suivant  l'espèce  de  vin 
qui  subit  la  fermentation  acéteuse. 

D'après  ces  principes,  il  est  aisé 
d'apprécier  l'assertion  de  Bêcher 
qui  prétend  avoir  converti  du  vin 
en  vinaigre  très-fort,  en  le  faisant 
digérer  pendant  long-tems  sur  le- 
feu,  dans  une  bouteille  fermée  her- 
métiquement. S'il  a  réellement 
réussi ,  ce  ne  peut  être  que  parce 
que  la  quantité  du  vin  était  très- 
petite  et  que  le  vaisseau  dans  le- 
quel il  l'a  fait  digérer  était  très- 
grand.  Alors  la  masse  d'air  qui  y 
était  renfermée  a  pu  contenir  suf- 
fisamment d'oxigène  pour  acidifier 
le  vin  employé.  Car,  sans  absorb- 
tion  d'air,  il  ne  peut  y  avoir  d'aci- 
dification du  vin.  C'est  une  vérité 
qui  a  été  mise  dans  le  plus  grand 
jour  par  l'expérience  de  Roz/'er. 
Voyez  fermentation  acéteuse.      '• 
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Nous  pensons  qu'il  en  est  de 
même  de  l'expérience  de  Homberg 
qui  assure  avoir  fait  du  bon  vinaigre 
en  brassant  pendant  trois  jours  une 
bouteille  de  vin  qu'il  avait  attachée 
pour  cela  au  cliquet  d'un  moulin; 
il  est  également  présumable  que 
la  majeure  partie  de  la  bouteille 
était  vide  :  alors  l'agitation  violente, 
en  mêlant  les  molécules  de  la  li- 
queur avec  celles  de  l'air,  en  aura 
multiplié  les  contacts.  Les  parties 
constituantes  du  vin  et  celles  du  gaz 
oxigène  rapprochées  ainsi  du  centre 
de  leur  affinité  respective,  auront 
cédé  à  la  tendance  qui  les  porte  les 
uns  vers  les  autres;  elles  se  seront 
combinées  et  le  vin  aura  été  changé 
en  vinaigre. 

Ce  n'est  sûrement  pas  d'après  l.i 
connaissance  de  ce  qui  se  passe 
-dans  la  fermentation  acéteuse  que 
se  sont  établies  les  opérations  de 
l'art  du  vinaigrier.  Cet  art  qui  , 
sans  doute,  est  très-ancien  ,  puis- 
qu'il est  fondé  sur  les  besoins  cle 
l'homme,  comprend  une  suite  de 
procédés  que  l'on  a  toujours  exé- 
cutés, plutôt  par  l'imitation  que 
d'après  les  principes  d'une  pra- 
tique éclairée") par  la  théorie.  Ce- 
pendant il'éstv^isé  de  sentir  com- 
bien les  lumières  que  fournit  la 
chimie  sont  essentielles  pour  les 
progrès  de  cet  art  et  pour  l'expli- 
cation des  différences  que  présente 
le  vinaigre  ,  suivant  la  nature  de 
la  liqueur  vineuse  dont  il  tire  son 
origine. 

C'est  cette  science  ,  en  efièt ,  qui 
nous  apprend  pourquoi  les  cidres 
qui  contiennent  toujours  des  par- 
ties muqueuses  non  encore  atté- 
nuées ,  et  peu  de  parties  spiri- 
tueuses,  donnent  un  vinaigre  plus 
faible  que  celui  qui  est  fait  avec 
le  vin.  Pourquoi }  parmi  les  difïé- 
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rens  vins  ,  ceux  qui  abondent  en 
parties  colorantes  extractives  et  qui 
sont  faibles  ,  sont  bien  moins  pro- 
pres à  produire  un  bon  vinaigre 
que  ceux  qui  sont  faibles  en  cou- 
leur et  très-spiritueux. 

Différentes  expériences  exactes 
ont  prouvé  positivement  que  l'al- 
kool  ou  esprit  de  vin  contribuait 
essentiellement  à  la  formation  et 
à  la  force  du  vinaigre;  elles  ont 
démontré  que  les  principes  de  ce 
produit  de  la  fermentation  vineuse 
avaient  une  singulière  aptitude  à 
se  combiner ,  puisque  dans  tous  les 
procédés  oxigénans  auxquels  on  les 
a  soumis  ,  il  y  a  toujours  eu  géné- 
ration d'acide  acétique.  C'est  à  rai- 
son de  cette  disposition  de  la  partie 
spi  ri  tueuse  du  vin  que  Cartheuser 
assure  qu'on  peut  augmenter  de 
beaucoup  la  force  du  vinaigre  en  in- 
troduisant dans  le  vin  une  certaine 
quantité  d'eau-de-vie  avant  de  lui 
faire  subir  la  fermentation  acide. 
Bêcher  avait  aussi  reconnu  la  né- 
cessité de  la  partie  spiritueuse  du 
vin  pour  la  formation  du  bon  vi- 
naigre. Il  affirme  ,  dans  sa  physique 
souterraine  ,  L.  i  ,  sect.  5  ,  cliap.  s, , 
n.°  1 38  ,  qu'on  n'obtenait  qu'un  vi- 
naigre faible  et  imparfait ,  lorsque 
par  une  coction  lente  on  faisait  éva- 
porer l'esprit  du  vin  qu'on  voulait 
changer  en  vinaigre. 

Il  est  donc  facile  de  concevoir 
que  toute  liqueur  qui  a  subi  com- 
plettement  la  fermentation  spiri- 
tueuse doit  nécessairement  passer 
d'elle-même  à  la  fermentation  acé- 
teuse ,  si  elle  se  -trouve  dans  les 
circonstances  qui  déterminent  cette 
dernière.  On  sentira  également  que 
la  manière  de  disposer  et  de  con- 
duire cette  opération  doit  beau- 
coup influer  sur  la  qualité  du  ré- 
sultat. 
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Boerrhaave  a  décrit  un  procédé 
très-bon  pour  faire  promptement 
le  vinaigre  :  il  consiste  à  mêler  le 
vin  avec  sa  lie  et  son  tartre  ,  et  à 
le  verser  dans  deux  cuves  placées 
dans  un  lieu  dont  la  température 
soit  élevée  de  seize  à  dix-nuit  de- 
grés au  moins  ;  à  un  pied  ou  en- 
viron du  fond  de  ces  cuves  ,  ou 
place  deux  claies  ,  sur  lesquelles 
on  met  un  lit  de  branches  de  vigne 
vertes,  et  par -dessus,  des  rafles 
de  raisins,  jusqu'à  la  hauteur  des 
cuves.  On  distribue  inégalement  la 
liqueur  dans  ces  deux  vaisseaux , 
de  manière  que  l'un  soit  plein , 
tandis  que  l'autre  ne  l'est  qu'à 
moitié.  Dans  l'intervalle  de  deux 
à  trois  jours  ,  la  fermentation  s'é- 
tablit dans  la  cuve  demi-pleine.  On 
la  laisse  aller  pendant  vingt-quatre 
heures,  après  quoi  on  remplit  cette 
cuve  avec  la  liqueur  de  la  cuve 
pleine.  La  fermentation  se  déve- 
loppe alors  dans  cette  dernière  ; 
on  la  modère  également  au  bout 
de  vingt-quatre  heures  ,  en  la  rem- 
plissant avec  la  liqueur  de  l'autre 
cuve,  et  on  répète  ce  changement 
toutes  les  vingt -quatre  heures, 
jusqu'à  ce  que  la  fermentation  soit 
achevée,  ce  que  l'on  reconnaît  à  la 
cessation  du  mouvement  dans  la 
cuve  demi-pleine;  car,  c'est  dans 
cette  dernière  que  se  fait  la  com- 
binaison des  principes  qui  consti- 
tuent le  vinaigre. 

La  théorie  du  changement  du 
vin  en  vinaigre,  par  ce  procédé, 
est  très-aisée  à  développer  ,  d'après 
les  observations  de  Guyton  Mor- 
veau.  En  général,  dit -il,  le  vin 
passe  d'autant  plus  vite  à  l'état  de 
vinaigre,  que  la  masse  est  pins  pe- 
tite ,  qu'elle  est  plus  en  contact  avec 
l'air  ,  et  qu'elle  éprouve  plus  de 
chaleur  ,   pourvu    cependant    que 

cette 
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cette  chaleur  ne  soit  pas  portée  k  Conditions  pour  faire  de  bon  vï- 
un  degré  capable  de  décomposer  naigrc. 
et  de  détruire  plutôt  que  de  favo- 
riser le  mouvement  spontané.  La  Depuis  l'époque  où  la  conf'ec- 
pile  de  rafles  et  de  rameaux  qui  tion  du  vinaigre  est  devenue  un 
demeure  exposée  k  l'air  dans  le  art  sujet  à  des  lois ,  on  a  remarqué 
tonneau  à  moitié  vide,  présente  une  qu'il  fallait  plusieurs  conditions 
grande  surface  k  ce  fluide  ;  la  li-  pour  déterminer  la  fermentation 
queur  qui  reste  adhérente  k  ces  ra-  acéteuse  et  obtenir  un  résultat 
meaux  s'en  imprègne  par  excès;  parfait;  la  première  est  le  contact 
et  de -1k  vient  la  chaleur  qu'elle  de  l'air  extérieur  :  il  s'agit  pour 
éprouve,  qu'elle  communique  d'à-  la  seconde  d'une  température  su- 
bord  k  la  masse  intérieure,  et  qui  périeure  k  celle  de  l'atmosphère. 
se  répartit  ensuite  sur  toute  celle  La  troisièrs-?  consiste  dans  l'addi- 
qu'on  y  ajoute  ,  quand  on  juge  tion  de  matières  étrangères  aux 
qu'il  est  tems  de  remplir  le  ton-  liquides  qu'on  veut  convertir  en 
neau.  vinaigre  ,    et  qui  ,    dans  ce    cas  , 

Cependant  on  ne  peut  se  dissi-  exercent  les  fonctions  de  levain, 
rnuler  que  si  ce  procédé  a  l'a  van-  Enfin  ,  la  quatrième  et  principale 
tage  de  procurer  plus  prompte-  condition  est  que  les  liqueurs  vi- 
ment  le  changement  du  vin  en  vi-  neuses  destinées  k  être  transfor- 
naigre  ,  il  n'ait  aussi  l'inconvénient  mées  en  vinaigre,  soient  les  plus 
de  dissiper  un  peu  des  parties  spi-  abondantes  en  spiritueux, 
ritueuses  du  vin  :  car  le  gonfle-  Première  condition.  Il  paraît 
ment,  le  frémissement  et  le  bouil-  maintenant  démontré  que  l'accès 
lonnement  qui  l'accompagnent  ,  de  l'air  extérieur  pour  l'acétifica- 
annoncent  suffisamment  que  la  cha-  tion  est  indispensable;  mais  quel- 
leur  est  considérablement  augmen-  ques  auteurs  prétendent  aussi  que 
tée;  et  par  conséquent,  dans  un  la  seule  chaleur  peut  opérer  le 
vaisseau  ouvert,  qui  présente  une  changement  du  vin  en  vinaigre, 
grande  surface  au  contact  de  l'air,  Ils  citent  k  l'appui  de  cette  asser- 
il  doit  y  avoir  aussi  une  très-grande  tion  l'expérience  de  Bêcher,  de 
évaporation  des  parties  volatiles  du  Sthal  et  à'Homberg  qui  ont  fait 
vin.  du  vinaigre  dans  des  vaisseaux  clos. 

La  méthode  que  suivent  les  vi-  Mais  comme  l'a  observé  le  citoyen 

naigriers  d'Orléans  ,  est  bien  pré-  Prozet,  ces  expériences    n'ont  pu 

férable  k  celle  que  nous  venons  de  réussir  qu'en  raison  de  l'air   con- 

décrire.    La     fermentation    moins  tenu  dans  les  vaisseaux  où  elles  se 

rapide  qu'ils    excitent  dans   la    li-  faisaient.    A  moins   qu'on    ne  sup- 

queur  ,    lui    conserve   une   espèce  pose  que  pendant  la  durée  de  cette 

d'odeur  aromatique,  qui  contribue  opération   mécanique  une  portion 

beaucoup    k   la   réputation   du    vi-  de  l'eau    constituant    le    vin   n'ait 

naigre  qu'ils  préparent  ,  et  qui  la  éprouvé    une    décomposition    qui 

mérite  ,   sur-tout  par  le  choix  des  ait  donné  lieu  k   la  séparation    de 

vins  blanc  qu'ils  y  emploient.  l'oxigène ,  lequel,  comme  on  sait, 

est  un  des  principes  de  ce  fluide. 
L'expérience  de  Rosier  prouve  irré- 
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vocablçment  la  nécessité  de  la  pré- 
sence de  l'air,  et  elle  ne  laisse  aucun 
doute  sur  ce  que  l'acétification  ne 
soit  toujours  proportionnelle  à  la 
quantité  cFair  absorbée.  D'ailleurs, 
les  connaissances  acquises  sur  la 
nature  du  principe  acidifiant  ont 
levé  tous  les  doutes. 

Deuxième  condition.  Le  con- 
cours de  la  chaleur  pour  l'acéti- 
fication  est  bien  reconnu  ;  mais 
pour  qu'elle  opère  l'effet  désiré  , 
il  ne  faut  pas  qu'elle  passe  de  18 
à  20  degrés  le  thermomètre  de 
Réaumur;  le  citoyen  Prozet  con- 
naît un  vinaigrier  qui  ,  croyant  que 
la  chaleur  était  Tunique  cause  du 
passage  du  vin  en  vinaigre  ,  en 
avait  conclu  que  plus  il  élèverait 
la  température  ,  et  plus  son  vi- 
naigre serait  acide;  en  conséquence, 
il  échauffait  son  poêle  de  manière 
à  avoir  au  moins  3o  degrés  de 
chaleur.  Cependant  son  vinaigre 
était  constamment  très-faible;  con- 
sulté par  le  fabriquant,  le  citoyen 
Prozet  fit  observer  que  l'élévation 
de  la  température  qu'il  maintenait 
dans  son  atelier,  en  procurant 
l'évaporation  delapartiespiritueuse 
du  vin,  occasionnait  la  défectuosité 
de  son  vinaigre  :  le  vinaigrier  a 
profité  de  l'avis  ,  et,  depuis  son  vi- 
naigre est  excellent. 

Cette  observation  ne  suffit- elle 
pas  pour  démontrer  combien  sont 
vicieuses  ces  méthodes  qui  pres- 
crivent de  chauffer  le  vin  jusqu'à 
le  faire  bouillir,  dans  la  vue  d'ac- 
célérer la  fermentation  acéteuse  ? 
elles  dérangent  ses  parties  consti- 
tuantes ,  les  dénaturent  en  dissi- 
pant la  partie  spiritueuse,  la  seule 
appropriée  pour  l'acétification.  Or, 
si  dans  cette  opération  le  concours 
de  la  chaleur  est  essentiel  comme 
celui  de  l'air  extérieur  ,   on   doit 
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régler   l'un    et   l'autre  ,    car  leur 
absence  ou  leur  excès  nuit  directe- 
ment à  la  perfection  du  résultat. 

Troisième  condition.  Les  moyens 
employés  pour  favoriser  la  fermen- 
tation acéteuse ,  et  connue  parmi  les 
vinaigriers,  sous  le  nom  de  mère 
de  vinaigre  ,  sont  :  i.°  les  lies  dé 
tous  les  vins  acides  ;  2..0  les  lies  de 
vinaigre;  3.°  le  tartre  rouge  et  blanc  ; 
4.0  un  vaisseau  de  bois  que  l'on  a 
bien  rincé  avec  du  vinaigre  ou  qui 
en  a  renfermé  pendant  un  certain 
tems  ,  ou  le  vinaigre  lui-même; 
5.°  du  vin  qui  a  été  mêlé  souvent 
avec  sa  lie  ;  6.°  les  rejet  tons  des 
vignes  et  les  rafles  de  grapes  de 
raisins  ,  de  groseilles  ,  de  cerises  et 
d'autres  fruits  d'un  goût  piquant  et 
acide;  7.0  du  levain  de  boulanger 
après  qu'il  est  aigri  ;  8.°  les  diffé- 
rentes espèces  de  levures  ;  9.0  en- 
fin ,  toutes  les  substances  animales 
et  leurs  débris. 

Mais  de  tous  ces  levains  propres 
à  faire  du  vinaigre  ,  ceux  qui  ap- 
partiennent au  règne  animal,  quoi- 
que vantés  par  plusieurs  auteurs 
comme  les  plus  actifs  et  les  plus 
efficaces  pour  augmenter  toute  fer- 
mentation végétale ,  ne  doivent  pas 
être  employés  sans  beaucoup  de 
circonspection  ;  sans  doute  ,  ils 
peuvent,  en  petite  quantité,  faci- 
liter l'acétification  à  cause  de  leur 
tendance  à  la  décomposition.  Mais 
le  vinaigre  qui  en  résulte  ne  saurait 
se  conserver  long-tems  :  la  présence 
du  gaz  azote  de  ce  principe  de  l'a- 
nimalisation  doit  nécessairement 
déterminer  de  nouvelles  altéra- 
tions, et  donner  aux  fluides  qui  Je 
contiennent  une  grande  tendance 
à  la  putréfaction. 

Quatrième  condition.  Les  vinai- 
griers d'Orléans  ,  persuadés  ,  d'a- 
près une  longue  suite  d'expériences 
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et  d'observations ,  que  le  premier  tillant  le  vin ,  la  liqueur  qui  reste 

et  le  plus  sûr  moyen  pour  obtenir  au  fond  de  la  eucurbite  ne  produit 

un  vinaigre  parfait,  c'était  d'y  em-  plus    qu'un  vinaigre   plat,    d'une 

ployer  du  vin  de    bonne    qualité  ,  garde  difficile.    Il  est  acide  ,    mais 

poussent  le  choix  à  cet  égard  aussi  dépourvu  de  ce  gratter  particulier 

loin    qu'il  peut  aller  ;    ils   ont  re-  qui  le  caractérise, 

marqué  que  les  vins  d'un  an  sont  Si,  lorsque  le  vinaigre  est  par- 

préfërables  au  vin  nouveau,   sans  fait,  on  n'y  retrouve  plus  l'eau-de- 

doute  parce  qu'ils  sont  dépouillés  vie  que  le  vin  contenait  avant  sa 

de  lie  ,    et   que  d'ailleurs    la  plus  conversion    en  acide  acéteux  ,    ou 

grande  partie  de  la  matière  sucrée  qu'on  y  a  ajouté  dans  la  vue  d'aug- 

ayant  passé  à  l'état  spiritueux,  l'a-  menter  sa  force  ,  on  se  tromperait 

cétificalion  doit  s'en  mieux  faire.  en  imaginant  qu'il  est  si  intimement 

Plusieurs  auteurs  pensent  au  combiné,  qu'il  paraît  impossible  de 
contraire  que  les  vins  tournant  à  l'en  dégager  ;  mais  il  a  changé  de 
l'aigre  sont  ceux  qu'on  doit  pré-  nature  dans  l'acétincation  ;  et  l'on 
ferer.  Sans  doute  il  faut  bien  en  ti-  est  bien  convaincu  maintenant  que 
rer  parti  quand  ils  sont  dans  cet  le  fluide  qu'on  a  pris  pour  de  l'es- 
état  de  détérioration;  mais  il  n'en  prit-de-vin  et  qui  s'enflamme  en 
résulte  toujours  qu'un  vinaigre  fort  chauffant  jusqu'à  l'ébullition  ,  le  vi- 
médiocre  pour  l'odeur ,  le  goût  et  naigre  radical  ,  est  le  gaz  inflam- 
les  effets  :  ils  ont  éprouvé  un  com-  mable ,  le  gaz  hydrogène, 
mencement  d'altération  dans  leurs  D'après  les  expériences  et  les 
principes  constituans  :  enfin  ,  c'est  vues  du  citoyen  Chaptal ,  qui  vient 
une  fermentation  étrangère  à  celle  de  développer  dans  cet  ouvrage 
du  vinaigre.  avec  le  génie  qui  lui  est  propre  , 

Ceux  qui  partagent  cette  opinion  tous  les  phénomèmes  de  la  vinifi- 

et  qui  regardent  les  petits  vins,  les  cation  ,  il  sera  plus  aisé  encore  de 

boissons  vineuses  connues  sous  le  juger  pourquoi  les  vins  du  Midi  , 

nom  de  piquette,  comme  les  plus  c'est-à-dire  les  plus  riches  en  esprit, 

propres  à  faire  le  vinaigre,   sont  produisent  les  meilleurs  vinaigres, 

également  dans  l'erreur  ;  car  il  est  et  comment  en  ajontant  de  l'eau- 

prouvé  que  le  vin  le  plus  généreux  de-vie  (alkool  )  aux  vins  de  bas  a!oi 

est  celui  qui  produit  le  plus  de  vi-  et    aux    autres    liqueurs    vineuses 

naigre  de  qualité  supérieure;  que  faibles   ou  passées,   on  parvient  à 

le  petit  cidre,    la  petite  bière  et  obtenir  un  acide  plus  fort  et  d'une 

les  autres  liqueurs  peu  abondantes  garde  plus  facile, 

en  esprit-de-vin  (alkool,  )  donnent  Mais  nous  en  avons  dit  suffisam- 

constamment  des  vinaigres  faibles  ment  pour  montrer  la    différence 

et  de  peu  de  durée.  des    effets   de  la  fermentation  vi- 

^  Cependant ,  quoique  l'esprit-de-  neuse    et    de    la    fermention    acé- 

vm  soit  nécessaire  à  l'acétification ,  teuse  ;    il   convient    d'exposer   les 

nous   sommes   éloignés  de   penser  méthodes     d'après    lesquelles     on 

qu'il  fasse  une  des  parties  consti-  procède    à   la   conversion   du    vin 

tuantes  du  vinaigre  ,  et  que  ce  der-  en  vinaigre  dans  diverses  contrées  , 

nier  soit  composé  des  mêmes  prin-  en  nous  restreignant  aux  procédés 

cipes  que  le  vin.  On  sait  qu'en  dis-  les  plus  simples  et  les  moins  dis- 
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pendieux  ;  «îfin  que  tout  bon  éco- 
nome puisse  facilement  et  à  peu 
de  frais  les  mettre  en  pratique  sui- 
vant ses  ressources  locales. 

Des    manipulations   pour    faire 
les  différais  Vinaigres. 

Avant  d'indiquer  les  procédés 
pour  faire  les  vinaigres  ,  avouons- 
îe ,  quoiqu'il  soit  vrai  qu'il  faille 
du  bon  vin  pour  faire  du  bon  vi- 
naigre _,  comme  ce  dernier  a  or- 
dinairement dans  le  commerce 
une  moindre  valeur  que  le  vin, 
malgré  les  frais  des  manipulations 
nécessaires  pour  l'amener  à  cet 
étal  d'acide  ,  c'est  la  plupart  du 
îems  des  vins  qui  ne  sont  pas  de 
débit  ,  comme  tels  qu'on  emploie 
communément  à    l'acétification. 

Une  remarque  qu'on  doit  aux 
vinaigriers  d'Orléans  ,  c'est  que 
les  vins  qui  ont  ete  soulres  ne 
sont  pas  propres  à  faire  du  vinai- 
gre. Il  y  a  lieu  de  penser  que 
cette  circonstance  dépend  de  ce 
que  l'acide  sulfureux  en  arrêtant 
la  fermentation  vineuse  a  mis 
obstacle  à  la  formation  de  la  par- 
tie spiritueuse  et  connue  ;  nous 
l'avons  déjà  dit  ,  la  force  du  vi- 
naigre est  toujours  en  raison  de  la 
quantité  de  cette  partie  spiritueuse; 
d'ailleurs  il  se  peut  aussi  que  les 
parties  muqueuse  qui  n'ont  pas  en- 
core pris  le  Caractère  vineux  , 
lorsqu'on  a  arrêté  le  mouvement 
qui  le  détermine  ,  passe  subite- 
ment à  l'état  putride  dès  qu'on 
produit  une  chaleur  capable  d'exci- 
ter dans  la  liqueur  une  nouvelle 
fermentation  ;  cela  paraît  d'autant 
plus  vraisemblable  qu'on  ne  peut 
concevoir  la  cessation  du  mouve- 
ment fermentatif  dans  le  vin  par 
la  présence  de  l'acide  sulfureux  , 
que  par  la  combinaison  qui  a  dû  se 
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faire  des  molécules  de  cet  acide 
avec  celles  du  muqueux  non  fer- 
menté. Or ,  de  ce  nouvel  ordre  de 
chose  ,  il  doit  nécessairement  ré- 
sulter un  être  nouveau  qui  n'est 
plus  susceptible  de  modification  , 
qui  ne  sont  propres  qu'à  une  de 
ses  parties  constituantes. 

Premier  Procédé. 

Lorsqu'un  vinaigrier  s'établit  à 
Orléans  _,  il  tache  de  se  procurer 
des  tonneaux  qui  aient  déjà  servi 
à  la  fabrication  du  vinaigre  ;  au 
défaut  de  ceux-ci ,  il  en  fait  cons- 
truire de  neufs  ;  ces  tonneaux 
nommés  moût  de  vinaigre  ,  lors- 
qu'ils sont  abreuvés  de  cette  liqueur, 
contiennent  deux  poinçons  d'Or- 
leans  ,  ce  qui  revient  a  quatre 
cents  dix  pintes  ,  mesure  du  pays  , 
ou  à  quatre  cents  soixante- dix 
litres  cinq  cents  vingt -six  milli- 
litres. 

Ces  tonneaux  placés  les  uns  sur 
les  autres  forment  ordinairement 
trois  rangées;  la  partie  supérieure 
du  fond  est  percée  à  deux  4OI8ts 
du  jable  ,  et  |  cette  ouverture  a 
deux  pouces  de  diamètre  ;  elle  reste 
toujours  ouverte  afin  de  laisser 
un  libre  accès  à  l'air  et  de  rece- 
voir au  besoin  la  douille  d'un  en- 
tonnoir courbe  qui  sert  à  vider  le 
vin  dans  la  mère  de  vinaigre.  Plu- 
sieurs vinaigriers  ne  mettent  point 
de  robinet  à  cette  espèce  de  ton- 
neau ,  se  servent  de  la  même  ou- 
verture pour  le  vider  lorsqu'il  est 
plein  ,  par  le  moyen  d'une  pompe 
ou  sypnon  de  fer  -  blanc.  Ces  trois 
rangées  de  tonneaux  étant  établies, 
le  vinaigrier  procède  à  la  prépa- 
ration du  vinaigre,  il  commence 
par  imbiber  les  tonneaux  dp  levain 
ou  ferment  qui  doit  exciter  dans 
le   vin     la    fermentation  acéteuse. 
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Four  cet  effet,  il  verse  danschaque  player  qu'un  vin  très -clair.  Pour 

mère  cent  pintes   ou    environ  cent  se   procurer  cet  avantage  ,    le    vi- 

douze  litres  de  bon  vinaigre  bouil-  naigrier    renferme    cette    liqueur 

lant    et   l'y  laisse    séjourner   pen-  dans  des  tonneaux  où  il  établi  un 

dant    huit    jours.  Ce    teins     étant  râpé  de  copeaux  de  hêtre  ,  afin  que 

écoulé,  il  ajoute  dans  chaque  mère  les  surfaces  étant  plus  multipliées, 

un  broc   de  vin  contenant  dix  pin-  la  lie  fine  puisse  mieux  y  adhérer, 

tes,  ou  environ  onze  litres.  Il  con-  C'est  de  ces  tonneaux  à  râpé  qu'il 

tinue  ainsi    de  huit  jours   en   huit  soutire   le  vin  à  mesure  qu'il  en  a 

jours  à  en    verser  la  même  quan-  besoin.    Cette      pratique     suffirait 

tité  ,  jusqu'à  ce  que  ses  vaisseaux  seule    pour    détruire   l'opinion   où 

soient  pleins  ;  le  vinaigrier   laisse  l'on    est   que  la  lie  est  un  levain 

alors  écouler  une  espace  de  quinze  propre   à   exciter  la   fermentation 

jours  avant  de  mettre  le  vinaigre  acéteuse. 

en  vente  ,  et  il  a  l'attention  de  ne  L'atelier  du  vinaigrier  étant  or- 

jamais  vider  ses  mères,  elles  restent  dinairement    placé    dans    un    lieu 

toujours    à    moitié     pleines,    afin  très-aéré,   la  chaleur  de  l'atmos- 

qu'en    les   remplissant    successive-  phère     suffit    en     été    pour    con- 

ment  elles  puissent  déterminer  le  vertir  le  vin  en  vinaigre;  mais  en 

changement   du    nouveau    vin    en  hiver,  le  vinaigrier  a  soin  d'entre- 

vïnaigre.  tenir  une  température  élevée  de  18 

Voici  des  signes  auxquels  les  vi-  degrés  au  moins,  par  le  moyen  d'un 

naigriers   reconnaissent  que  leurs  poêle  qui    est  élabli  dans  le  milieu 

mères  de  vinaigre  travaillent  bien-,  de  l'atelier. 

c'est-à-dire,  que  la  fermentation  y  ^                           ,Jr 

i           V1          T1         ,      •     j'-  Deuxième  procède. 

est  plus  acéteuse.  Ils  ont  soin  d  in-  ' 

troduire  par  le  trou  supérieur  une  On  achète  un  baril  de  vinaigre 
règle  de  deux  pieds  de  longueur  de  la  meilleure  qualité,  et  on  en 
faite  avec  une  douelle  à  barrique  ;  tire  quelques  litres  pour  l'usage 
ils  la  plongent  dans  le  vinaigre  domestique  ,  qu'on  remplace  par 
et  la  retirent  aussitôt  ;  ils  exa-  une  même  quantité  de  vin  bien 
minent  le  sommet  de  la  partie  clair  ;  l'on  bouehc  simplement  le 
mouillée  ,  et  s'ils  y  aperçoivent  une  baril  avec  du  papier  ou  du  liège 
espèce  de  ligne  blanche  formée  appliqué  légèrement  :  on  le  tient 
par  la  fleur  ou  écume  du  vinaigre  dans  un  endroit  tempéré  ,  et  tous 
en  fermentation,  ils  jugent  que  les  mois  on  en  soutire  la  quantité 
la  mère  travaille;  plus  la  ligne  susmentionnée  de  vinaigre }  en  la 
est  large  et  fortement  marquée  ,  remplaçant  comme  la  première 
plus  la  mère  travaille  bien  et  a  fois  avec  du  vin  ;  le  baril  toujours 
besoin  d'être  rafraîchie  ;  alors  ils  ainsi  rempli  fournit  pendant  lon- 
la  chargent  plus  souvent.  Ils  at-  teins  du  vinaigre  de  toute  periec- 
tendent  an  contraire  et  n'ajoutent  tion  ,  sans  qu'il  s'y  forme  de  mère 
point  de  nouveau  vin  dans  celle  ni  de  dépôt  sensible.  Il  y  a  encore 
qui  ne  donne  pas  cet  indice  ou  dans  beaucoup  de  ménage  du  vi- 
qui  le  donne  faible.  naigre  dont  la  première  Fondation 
Un  soin  essentiel  qu'il  ne  faut  tion  remonte  au-delà  de  cinquante 
pas  omettre,  est    celui   de    n'em-  ans,  et  qui  est  exquis. 
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Troisième  procédé. 

Avant  de  mettre  les  raisins  dans 
la  cuve,  on  en  égrappe  une  partie 
à  proportion  du  vinaigre  qu'on 
veut  (aire.  On  met  les  grains  et  le 
jus  dans  les  cuves  à  vin  ;  et  on 
dépose  les  rafles  dans  un  vaisseau 
où  elle  s'échauffent  et  s'aigrissent 
pendant  que  Je  vin  se  fait.  On  re- 
tourne ces  rafles  de  tems  en  tems, 
pour  empêcher  qu'elles  ne  chan- 
cissent  ou  moisissent  à  la  super- 
ficie. Quand  le  vin  de  la  cuve  est 
fait ,  on  le  tire  ;  et  au  lieu  d'en 
rejetter  d'abord  une  partie  sur  le 
marc  comme  on  le  pratique  dans 
quelques  pays  ,  on  couvre  le  marc 
des  rafles  qui  se  sont  aigries ,  et 
on  répand  sur  le  tout  une  partie 
du  vin  tiré,  à  proportion  de  ce 
qu'on  veut  avoir  de  vinaigre.  On 
mêle  bien  les  rafles  avec  le  marc 
avec  des  crochets  ou  autrement. 
Le  marc  ainsi  remanié  ,  l'aigreur 
des  rafles  se  communique  à  toute 
la  liqueur.  La  fermentation  s'éta- 
blit très-promptement ,  et  le  vi- 
naigre est  d'autant  plus  fort  et  plus 
excellent,  que  le  marc  se  trouve 
plus  chargé  d'esprits.  Plus  il  y  a 
de  marc  par  proportion  à  la  quan- 
tité de  vinaigre,  et  plus  ce  der- 
nier a  de  force. 

Vinaigre  de  cidre. 

Les  habitans  des  cantons  à  cidre 
et  à  poiré  font  du  vinaigre  avec 
ces  deux  liqueur.  11  suffit  pour  cela 
de  délayer  dans  une  pièce  de  huit 
cents  pintes  (  74.4  litres),  six  livres 
environ  (  2-  kilogrammes  984  gram- 
mes )  de  levure  aigre  faite  avec 
du  levain  et  de  la  farine  de  s,eigle 
qu'on  délaye  dans  de  l'eau  chaude 
et  qu'on  verse  par  le  bondon  : 
après  avoir  remué  le  tout  avec  un 
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bâton,  on  le  laisse  tr  inquille,  et  il 
est  rare  qu'au  bout  de  six  à  huit 
jours  on  n'ait  un  vinaigre  de  cidre 
d'une  bonne  force.  Il  est  urgent 
de  le  soutirer  dès  qu'il  est  fait  , 
étant  plus  sujet  à  devenir  vapide 
que  le  vinaigre  de  vin. 

Ce  qu'on  appelle  dans  la  ci-de- 
vant Normandie  petit  cidre  ou  de 
la  boisgon  ,  traité  de  la  même  ma- 
nière, devient  facilement  aigrelet, 
et  fait  un  vinaigre  faible  à  la  vérité, 
mais  agréable  ,  préféré  par  les 
économes  au  vinaigre  fort. 

Plusieurs  chimistes  ont  fait  sur 
le  vinaigre  de  cidre  des  expériences 
assez  curieuses.  Le  citoyen  Godde , 
ancien  commissaire  des  guerres  , 
et  à  qui  nous  devons  déjà  d'inté- 
ressantes observations  ,  a  remar- 
qué que  particulièrement  le  vi- 
naigre de  cidre  en  conservait  l'o- 
deur et  le  goût  de  même  que 
l'eau -de -vie  qu'on  en  distille  ,  et 
que  cette  eau- de -vie  transportée 
en  Afrique  pour  la  traite  des  nè- 
gres a  eu  la  préférence  sur  l'eau- 
de-vie  de  vin  ,  en  sorte  qu'il  est 
quelquefois  arrivé  que  la  dernière 
s'est  vendue  moins  cher  que  la 
première.  Le  citoyen  Tierrj  , 
pharmacien  distingué  à  Caen ,  a 
bien  voulu,  à  notre  prière,  faire 
l'examen  comparatif  du  vinaigre 
de  vin  avec  le  vinaigre  de  cidre. 
Le  résultat  est  que  le  premier 
contient  cinq  huitièmes  de  plus 
d'acide  acéteux  que  le  second.  Il 
observe  que  celui-ci  ,  à  raison  de 
son  prix  ,  qui  année  commune 
coûte  au  plus  sept  centimes  la  pinte, 
offrirait  un  grand  avantage  dans 
le  commerce.  L'exportation  s'en 
fait  à  Dunkerque  ,  delà  probable- 
ment il  passe  en  Hollande  ;  le  bon 
marché  le  fait  trouver  excellent 
aux    habitans   peu   aisés  des  can- 
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tons  où  on  le  fabrique.  Ils  l'em- 
ploient à  confire  les  cornichons, 
la  perce-pierre  ou  criste  -  marine, 
plante  fort  abondante  sur  les  côtes , 
et  qui  préparée  ainsi ,  est  portée 
dans  l'intérienre  de  la  France,  et 
forme  une  branche  de  commerce. 

Vinaigre  de  poiré. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  du 
vinaigre  de  cidre  s'applique  d'au- 
tant plus  naturellement  au  poiré  , 
que  cette  liqueur  vineuse  est  en- 
core plus  forte  que  le  cidre;  mais 
il  existe  un  autre  procédé  pour 
faire  l'un  et  l'autre.  C'est  sur-tout 
en  Hollande  qu'il  est  mis  en  pra- 
tique. On  ramasse  les  poires  qui 
tombent  des  arbres  et  commen- 
cent à  se  gâter;  on  les  coupe  par 
tranches  et  on  les  met  dans  un  ou 
plusieurs  tonneaux  ;  on  verse  de 
l'eau  par-dessus  et  on  les  expose 
au  soleil. 

Pour  hâter  et  faciliter  la  fer- 
mentation ,  on  ajoute  du  levain , 
ou  mieux  encore  un  peu  d'acide 
tartareux  qui  est  à  fort  bon  compte 
en  Batavie  ;  quand  le  vinaigre  est 
suffisamment  acide ,  on  le  passe  à 
travers  un  linge  ;  on  le  laisse  re- 
poser quelques  jours  :  il  se  forme 
un  dépôt  plus  ou  moins  considé- 
rable :  on  décante  le  vinaigre  ou 
bien  on  le  soutire  avec  un  syphon 
et  on  le  conserve  pour  l'usage. 

Vinaigre   de   bière. 

C'est  celui  qui  est  le  plus  géné- 
ralement employé  dans  le  nord  de 
l'Europe  pour  tous  les  usages  aux- 
quels le  vinaigre  est  consacré.  On 
peut  le  préparer  avec  la  bière  non 
tèrmentée  ,  qu'on  laisse  travailler 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  arrivée  a 
l'état  de  vinaigre  ;  ou  bien  en  pre- 
nant la  bière  toute  vineuse,  qu'on 
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laisse  exposée  dans  une  tempéra- 
ture chaude,  ou  dont  on  accélère 
la  fermentation  à  l'aide  d'un  levain 
fait  de  farine. 

On  prend  parties  égales  ,  ou  à 
peu  près  ,  de  farine  de  seigle  ,  de 
farine  de  blé  noir.  Cette  dernière 
semence  avant  d'être  convertie  en 
farine  doit  avoir  été  préalable- 
ment mondée  de  sa  tunique  ou 
enveloppe  extérieure ,  ce  qui  se 
fait  avec  beaucoup  de  facilité  au 
moyen  d'un  moulin  à  huile  :  la 
seule  attention  qu'il  faut  avoir  , 
c'est  de  soulever  un.  peu  la  meule 
verticale  au-dessus  de  la  meule 
horizontale.  La  première  mise  alors 
en  action  par  un  cheval,  comprime 
suffisamment  le  blé  noir  pour  déta- 
cher son  enveloppe  qu'on  enlève 
ensuite  à  l'aide  d'un  van. 

On  fait  bouillir  ces  farines  dans 
une  suffisante  quantité  d'eau  pen- 
dant vingt-quatre  heures  ou  envi- 
ron, après  quoi  on  verse  la  liqueur 
dans  des  cuves  oblongues  à  large 
ouverture  ,  qu'on  a  soin  de  ne 
remplir  qu'à  demi  ,  et  de  placer 
dans  un  lieu  fort  accessible  à  l'air. 
La  température  doit  être  au  moins 
à  12  degrés.  On  laisseces liqueurs 
en  repos  ayant  soin  de  les  boucher 
lorsque  le  soleil  est  perpendicu- 
laire aux  cuves  ;  et  quand  ce  vinai* 
gre  est  suffisamment  oxigéné  ,  ce 
qui  n'est  pas  très-long ,  on  le  sou- 
tire par  le  moyen  d'un  svphon  de 
fer-blanc  ,  et  on  le  conserve  dans 
des  barriques  de  chêne.  Ce  vinai- 
gre est  blanc  et  parfaitement  clair  ; 
les  sophie ticateurs  se  servent  des 
baies  de  j-.ureau  pour  lui  donner 
une  couleur  rouge. 

Vinaigre  de  m  ah. 

On  fait  en  Allemagne  beaucoup 
de  vinaigre  ,  soit  avec  le  malt  de 
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froment  pur  ,    soit    avec  le    malt 
d'orge  mêlé    avec  le  malt  de  fro- 
ment. Il  y  a  comme  l'on  sait  deux 
espèces  de  malt,  soit  de  froment, 
soit  d'orge  ;  savoir   le  malt  séché 
à  l'air ,  et  le    malt  séché  au  four. 
Ces  deux  espèces  sont  nécessaires 
pour    le    vinaigre  ;    cependant  on 
emploie  le  premier  en  plus  grande 
quantité  que  le  second.  La  propor- 
tion la  plus  usitée  est  de  prendre 
deux  parties  de  malt  d'orge  et  une 
de    malt    de    froment  ;   savoir  de 
chacun   de  ces  malts  le  tiers  des- 
séché  au   four ,   les    deux    autres 
tiers  desséchés  à  l'air.  L'expérience 
prouve  que  cette  proportion  est  à 
tous  égards  la  meilleure. 

On  fait  alors  bouillir  de  l'eau 
dans  un  grand  chaudron  ;  quand 
elle  boue ,  l'on  en   met    quarante 

130ts  dans  une  cuve  ;  on  remue 
'eau  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  un  peu 
perdu  de  sa  chaleur  ;  alors  on 
verse  peu  à  peu  dans  cette  cuve 
le  malt  grue  ,  et  l'on  a  soin  de  bien 
remuer  le  tout  avec  des  bâtons  jus- 
qu'à ce  que  tout  soit  bien  défait  et 
bien  mêlé  avec  l'eau  ;  pour  lors 
on  recouvre  la  cuve  ;  ensuite  on 
fait  bouillir  de  l'eau  ;  on  met  la 
pâte  de  cette  cuve  dans  un  cuveau 
qui  a  deux  pouces  de  son  fond;  on 
en  a  un  autre  percé  de  trous  et 
recouvert  de  paille.  On  verse  de 
l'eau  bouillante  dessus  _,  on  couvre 
la  cuve  ,  on  laisse  le  tout  pendant 
une  heure  et  demie  ,  après  quoi 
par  un  robinet  placé  entre  les  deux' 
fonds  ,  on  soutire  la  liqueur.  On  re- 
met sur  le  malt  de  l'eau  bouillante, 
et  on  répète  ce  procédé  plus  ou 
moins  de  fois  avec  plus  ou  moins 
d'eau  ,  suivant  la  force  que  l'on 
veut  donner  au  vinaigre. 

On    met  dans  des   tonneaux   la 
liqueur  qu'on  a  soutirée  ,  et  lors- 
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Qu'elle  est  refroidie  ,  et  qu'elle  a 
éposé ,.  on  la  met  dans  de  cuves 
munies  de  leurs  couvercles  :  on  y 
ajoute  de  la  lie  de  bière  ,  on  les 
recouvre  ,  et  quand  la  liqueur  a 
fermenté  ;  qu'elle  est  claire,  et  que 
l'écume  s'est  bien  formée  ,  ce  qui 
arrive  au  bout  d'une  dixaine  d'heu- 
res ,  on  enlève  soigneusement  l'é- 
cume ,  on  met  la  liqueur  clarifiée 
dans  des  tonneaux  qu'on  a  rincés 
avec  du  bon  vinaigre  ,  et  on  la 
laisse  fermenter  en  y  ajoutant  du 
levain  ou  quelqu'autre  ferment. 
S'il  se  forme  de  nouvelle  écume  , 
on  la  sépare  ;  on  obtient  par-là  un 
très-bon  vinaigre. 

Vinaigre  avec  le  son  de  froment 

L'eau  sure  qui  se  forme  pour 
détruire  la  portion  d'amidon  que 
la  meule  et  le  blutage  n'en  ont  pu 
enlever  ;  cette  eau  que  d'autres 
ouvriers  préparent  en  délayant  du 
son  dans  l'eau  ,  est  évidemment 
très-acide,  et  n'aurait  besoin  pour 
tenir  lieu  de  vinaigre  de  vin  que 
d'être  plus  concentrée. 

On   prend   du  son  de  froment, 
et  à  son  défaut  celui  de  seigle;  on 
en  fait  une   décoction  dans  de  l'eau 
de  rivière ,  que  l'on  a  soin  de  passer 
pour    en    séparer    toute  la   partie 
corticale.   On   en    rempli   un    ton- 
neau ;   on  y   délaie  ensuite  un  le- 
vain de  huit  jours  ,  et  la  fermenta- 
tion   s'établit  en  moins  de  vingt- 
quatre  heures.    Lorsqu'on    s'aper- 
çoit  que    l'écume  qui  sort  par   le 
bondon  commence  à  s'affaisser  ,  on 
bouche  exactement  le  tonneau;  on 
laisse  déposer  la   liqueur  pendant 
quelques  jours  pour  lui  donner  le 
tems   de    s'éelaircir.    Lorsqu'on    a 
pris  quelques  précautions  pour  ne 
laisser  contracter  aucune  mauvaise 
odeur  au    son  ;   cette  liqueur  est 

assez 
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assez  agréable  ,  et  sa  saveur  est 
vineuse  tirant  sur  l'aigre  ;  c'est 
enfin  la  limonade  des  habitans  de 
la  campagne  lorsque  la  saison  et 
les  travaux  demandent  l'usage 
d'une  boisson  désaltérante. 

Du  verjus. 

Si  le  hazard  est  la  cause  vrai- 
semblable de  l'art  de  convertir  en 
vinaigre  les  vins  qu'on  remarquait 
tourner  à  l'aigre ,  la  simple  obser- 
vation a  dû,  long-tems  avant  qu'on 
perfectionnât  l'art  du  vinaigrier  , 
apprendre  que  certains  fruits  ou 
conservent  une  saveur  aigrelette 
agréable  ,  ou  la  possèdent  avant 
d'acquérir  leur  parfaite  maturité. 
Les  groseilles,  l'épine-vinette,  et 
sur-tout  le  raisin ^  avant  de  tourner, 
ont  ce  goût  acide. 

Parmi  les  espèces  de  raisins  cul- 
tivées ,  il  en  est  une  qui  ne  par- 
vient jamais  dans  nos  climats  qu'à 
une  maturité  imparfaite  ;  on  la 
comme  verjus.  Elle  est  choisie  de 
préférence  pour  fournir  son  suc  ; 
€t  voici  comment. 

Quoique  le  verjus  ne  puisse 
être  considéré  à  la  rigueur  comme 
un  véritable  vinaigre  ,  puisqu'il 
n'est  pas  le  produit  de  la  fermen- 
tation acéteuse  ;  c'est  un  acide 
malique  plus  ou  moins  pur  que 
la  pression  sépare  des  raisins  en- 
core verds  et  qu'on  fait  dépurer 
par  un  léger  mouvement  de  fer- 
mentation vineuse. 

Il  n'est  pas  difficile  à  faire  ;  il 
s'agit  seulement  de  prendre  le  rai- 
sin qui  porte  ordinairement  ce 
nom,  de  l'écraser  avant  sa  matu- 
rité et  de  le  laisser  ainsi  fermen- 
ter dans  un  vaisseau  à  découvert 
environ  trois  décades  ;  après  ,  on 
exprime  le  suc  par  le  moyen  d'une 
presse  ;  on  le  laisse  se  dépurer 
Tome  X, 
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pendant  vingt -quatre  heures  ;  o« 
le  filtre  à  travers  le  papier  et  oia 
le  conserve  pour  les  differens  usa- 
ges ,  en  mettant  une  couche  d'huile 
par-dessus. 

On  fait  avec  le  verjus  plusieurs 
mets  assez  recherchés.  Ils  portent 
son  nom.  Si  on  a  laissé  le  verjus 
exposé  au  soleil  sur  plusieurs  as- 
siettes jusqu'à  ce  qu'il  soit  des- 
séché et  que  l'extrait  qui  en  ré- 
sulte soit  conservé  dans  des  bou- 
teilles bien  fermées;  on  peut  avec 
plein  un  dé  de  cet  extrait  faire  des 
œufs  délicats  au  verjus  dans  toutes 
les  saisons. 

On  fait  en  outre  avec  le  verjus 
un  sirop  fort  agréable  en  _y  faisant 
fondre  vingt-huit  onces  de  sucre 
(  855  grammes  )  par  livre  d'acide 
(  480  grammes.  ) 

Vinaigre  d'hydromel 

On  voit  que  du  tems  de  Pline. 
on  lavait  les  ruches  à  miel  après 
les  avoir  dégarnies,  et  que  l'eau 
qui  avait  servi  à  cette  opération  , 
bouillie   et   rapprochée   par   l'éva- 

1)oration  ,  se  convertissait  en  un 
>on  vinaigre  produit  du  miel  que 
cette  eau  avait  enlevé  :  c'est  donc 
un  vinaigre  d'hydromel. 

Il  n'est  pas  douteux  qu'en  appli- 
quant à  l'hydomcl  vineux  toutes 
les  opérations  du  vinaigrier,  on 
ne  parvienne  à  en  préparer  un  très- 
bon  vinaigre  ;  il  ressemble  assez 
bien  à  ceux  faits  avec  les  vins  mus- 
cats et  autres  vins  syrupeux. 

Le  vin  de  cannes  laissé  trop  long- 
tems  à  l'air  avant  d'être  exposé  au 
feu,  ne  tarde  pas  à  {èrmenler  ,  et 
c'est  même  la  facilité  à  s'aigrir  qu'il 
possède  qui  a  fait  donner  le  nom 
de  vinaigrerie  à  la  portion  de  l'a- 
telier du  fabricant  de  sucre  où  se 
met  en    réserve  ce  vin  ou  suc  de 
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cannes.  En  un  mot  tous  les  fruits 
prennent  facilement  le  caractère 
de  vinaigre  :  le  corps  muqueux  su- 
cré qu'ils  contiennent  ,  les  rend 
propres  à  cette  préparation.  11  n'y 
a  pas  jusqu'aux  matières  mucila- 
gineuse  ,  insipides,  qui  ,  traitées 
d'une  certaine  manière,  ne  four- 
nissent une  liqueur  acide. 

Vinaigre  de  lait 

Quoique  le  sérum  du  lait  aigri 
ne  puisse  être  considéré  comme 
un  véritable  vinaigre ,  il  n'en  est 
pas  moins  certain  que  dans  une 
foule  de  circonstances  il  ne  puisse 
le  suppléer,  soit  comme  assaison- 
nement ,  ou  pour  servir  de  boisson 
à  l'instar  de  la  limonade.  Le  pro- 
cédé de  Schcele  pour  faire  du  vi- 
naigre de  lait  ,  consiste  à  ajouter 
six  cuillerées  à  bouche  de  bonne 
eau-de-vie  à  un  pot  de  lait  ,  à  pla- 
cer le  mélange  dans  une  bouteille 
bien  fermée  qu'on  expose  dans  un 
lieu  chaud  ;  on  a  l'attention  de 
donner  de  tems  en  lems  issue  à 
l'air  dégagé  par  la  fermentation, 
en  débouchant  le  vase  un  instant 
tous  les  cinq  ou  six  jours.  Le  lait 
un  mois  après  se  trouve  changé 
en  un  bon  vinaigre  qui  ,  passé  par 
un  linge,  peut  être  gardé  en  bou- 
teille. 

Les  habitans  des  campagnes  font 
une  liqueur  qui  approche  du  vi- 
naigre, en  faisant  fermenter  le  petit- 
lait  ,  et  c'est  avec  ce  vinaigre  qu'ils 
font  ce  qu'ils  appellent  le  sèré.  En 
suivant  le  procédé  ci-dessus  ,  il  est 
à  présumer  qu'avec  le  petit -lait 
que  rend  le  fromage  ,  on  obtien- 
drait à  très  -  peu  de  frais  un  vi- 
naigre supérieur  à  celui  que  fournit 
Je  lait  pur. 

Il  est  d'observation  que  pour 
rendre    le    vinaigre    de    lait   plus 


V  I  N 

acide  et  plus  clair  ,  les  Hollandais 
des  cantons  où  l'on  en  prépare  , 
font  bouillir  leur  lait  de  beurre 
avec  un  peu  de  présure. 

On  a  enchéri  depuis  sur  le  pro- 
cédé de  Scheele  ,  en  ajoutant  au 
mélange  du  miel  commun.  Le 
fluide  qui  en  résulte  se  clarifie 
plus  facilement  ,  devient  d'une 
belle  couleur  et  d'une  saveur 
agréable  ,  sur-tout  si  on  y  met  in- 
fuser de  l'estragon  ,  de  la  menthe 
ou  de  la  fleur  de  sureau  ,  dont  il 
prend  mieux  encore  l'aromate  que 
le  vinaigre  de  vin. 

Des    acides    végétaux  substitués 
au   vinaigre. 

Depuis  que  la  nature  du  vinai- 
gre a  été  mieux  connue  ,  on  est 
parvenu  à  en  faire  d'excellent  avec 
une  foule  de  matières  pures  ou  mé- 
langées ,  dans  lesquelles  on  ne  soup-. 
connaît  pas  auparavant  l'existence 
de  principes  propres  à  former  un 
acide  comparableau  vinaigre  devin 
pour  les  propriétés  économiques. 

On  sait  que  le  citoyen  Chaptal 
a  trouvé  que  de  l'eau  imprégnée  de 
gaz  acide  carbonique  vineux  ,  don- 
nait du  vin  aigre  au  bout  de  quel- 
ques mois  ,  et  qu'il  s'en  précipitait 
un  dépôt  flocconeux  de  matière 
fibreuse  moins  abondante  à  la  vérité 
que  celle  qui  se  trouve  toujours 
formée  par  la  préparation  ordi- 
naire de  cet  acide. 

On  peut  sans  doute  se  procurer 
encore  des  vinaigres  au  mo37en 
des  sucs  de  groseilles,  depine-vi- 
nettes  ,  de  grenades  ,  d'airelle  ou 
mjrtil  ,  des  sèves  sucrées  de  cer- 
tains arbres,  enfin  avec  toutes  les 
substances  gommeuses,  mucil.igi- 
neuses  et  amylacées  ;  mais  nous 
ne  finirions  pas  si  nous  cherchions 
à  étendre  le   nom  de  vinaigre  aux 
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différentes  liqueurs  qui  ont  subi 
le  second  degré  de  fermentation 
vineuse  ,  et  si  nous  voulions  ra- 
conter d'après  les  voyageurs  toutes 
les  ressources ,  tous  les  procédés 
que  les  nations  qu'ils  ont  visitées 
emploient  pour  obtenir  des  acides 
analogues  au    vinaigre. 

On   sait  que  les  Hollandais  con- 
sommaient autrefois   beaucoup  de 
vinaigre,  soit  pour  leurs  fabriques 
de   sel    de    saturne   et    de  verdet 
distillé,  soit  pour  en  approvision- 
ner leurs  colonies  :  mais   la  rareté 
des  vins  dans  leurs  provinces,  au- 
torisait à  soupçonner  qu'ils  avaient 
le  secret  de  faire  du  vinaigre  sans 
vin,  comme  si  leur    bière  ou   les 
matériaux     qu'ils     emploient     ne 
suffisait    pas   pour  donner  à  l'acé- 
tification    un    assez    bon    produit. 
Indépendamment    de   tous  les   vi- 
naigres dont  il  a  été  question  dans 
cet  article  ,  cette  nation  laborieuse 
et    économe   en    prépare    encore 
pour    sa    consommation    avec   des 
raisins   secs  et  d'autres  fruits  ;  ils 
associent   même  différentes   subs- 
tances pour  obtenir  de  nouveaux 
vinaigres  ;  voici  une  de  ces  recettes. 
Prenez  soixante  livres  (soAilog.) 
de  groseilles  blanches,  cinq  livres 
{  2  i   kilog. )  de  sucre  demi-blanc, 
demi-livre  (  244  gram.  )  de  crème 
de  tartre,  cent  pintes  (98  litres) 
d'eau  de  pluie.  On  écrase  les  gro- 
seilles   dans    un    mortier  de    bois 
ou  de  pierre  :  on  les  met  dans  une 
suffisante    quantité  d'eau  pour  en 
extraire  toute  la  partie  succulente: 
on   passe  le  tout  par  un   tamis  de 
crin  :  on  le  jette  dans  un  tonneau 
qui  puisse  contenir  les  cent  pintes: 
on    y  ajoute  le  sucre  et  la  crème 
de  tartre.  On  mêle  bien  le  tout  et 
on    expose    le    tonneau    au    soleil 
jusqu'à  ce  qu'il  ait  fermenté  ;  après 
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cela  on  bouche  bien  le  vase  et  on 
s'en  sert  pour  l'usage. 

il  existait  en  Holande  ,  au  moins 
avant  la  révolution  ,   des  maisons 
millionnaires  qui  n'avaient  d'autres 
branches  de  commerce  que  la  partie 
des  vinaigres  qu'ils  exportaient  dans 
leurs  possessions  coloniales.  Ces  vi- 
naigres étaient  assez  forts  pour  sup- 
porter les  voyages  de  long  cours. 
La  base    de  ces  vinaigres  était  le 
seigle  ,  et    ils  y  ajoutaient  des  fé- 
veroles,  c'est-à-dire  des  grosses 
fèves  qui  se  cultivent  dans  les  envi- 
rons   d'Armentières  ,    et  que    les 
Hollandais  venaient  y  acheter.  Cette 
branche   de  commerce  serait  très- 
fructueuse   au    département  de  la 
Somme  qui  ,    par  sa  position  ,  sa 
culture  et  le  génie  industrieux  de 
ses  habitans ,    ne  négligerait   rien 
pour  étendre  de  plus  en  plus  les 
débouchés. 

Des     moyens     de     conserver     lu 
'vinaigre. 

Comme  le  vinaigre  est  le  produit 
d'une  fermentation  ,  la  manière  de 
gouverner  cette  fermentation  con- 
tribue infiniment  à  la  qualité  et  à 
la  conservation  du  résultat.  Mais 
malgré  le  choix  du  vin  et  la  bonté 
du  procédé  employé  pour  sa  trans- 
formation en  vinaigre  ,  ce  dernier 
peut  facilement  s'altérer  si  on  né- 
glige l'emploi  de  quelques  moyens, 
dont  nous  devons  faire  connaître 
les  principaux. 

Premier  moyen.  Il  consiste  à 
tenir  le  vinaigre  à  l'abri  de  toute 
l'influence  de  l'air  extérieur ,  dans 
des  vases  propres,  bien  bouchés  , 
dans  un  lieu  frais,  et  sur  -  tout 
à  ne  jamais  le  laisser  en  vidange  ; 
le  plus  léger  dépôt  suffit  pour  l'al- 
térer ,  même  dans  des  vases  par- 
faitement clos.  Il  y  produit  à-peu- 
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près  le  môme  effet  que  dans  les 
vins  sur  lesquels  ces  dépôts  ont 
une  action  insensible  et  concourent 
a  faire  passer  ceux-ci  à  l'état  d'un 
véritable  vinaire.Pour  le  conserver 
dans  toutes  ses  qualités  ,  il  faut 
donc  que  les  vases  destinés  à  le 
contenir  soient  fort  propres. 

Deuxième  moyen.  C'est  le  plus 
simple  qu'on  puisse  employer;  il 
suffit  de  jetter  le  vinaigre  dans  une 
marrait  te  bien  étamée,  de  le  faire 
bouillir  un  moment  sur  un  feu  vif, 
et  d'en  remplir  ensuite  des  bou- 
teilles avec  .précaution,  pour  con- 
server clair  et  sain  cet  acide  pen- 
dant plusieurs  années.  Mais  le  vase 
dans  lequel  ce  procédé  a  lieu ,  pour- 
rait exposer  à  quelques  inconvé- 
niens  pour  la  santé  ,  il  vaut  mieux 
recourrir  à  celui  que  Scheele  nous 
a  fait  connaître.  Il  consiste  à  rem- 
plir de  vinaigre  des  bouteilles  de 
verre  et  à  placer  ces  bouteilles  dans 
Une  chaudière  pleine  d'eau  sur  le 
feu.  Quand  l'eau  a  bouilli  un  quart 
d'heure  on  les  retire  ;  le  vinaigre 
ainsi  chauffe  se  conserve  plusieurs 
années,  aussi  bien  à  l'air  libre  que 
dans  des  bouteilles  à  demi-pleines. 

Troisième  moyen.  Pour  conser- 
ver le  vinaigre  des  tems  infinis,  et 
le  mettre  à  l'abri  des  variations  de 
l'air  et  de  la  température,  il  faut 
en  séparer  la  partie  muqueuse 
extractive  par  la  distillation  ;  mais 
comme  cette  préparation  devient 
coûteuse  ^  et  que,  d'ailleurs,  le 
vinaigre  perd  nécessairement  de 
son  premier  goût  agréable,  qu'on 
aime  à  trouver  dans  l'assaisonne- 
ment et  les  autres  usages  du  vinai- 
gre ,  il  y  a  grande  apparence  qu'on 
jae  se  décidera  point  à  adopter  un 
moyen  coûteux  et  destructeur  de 
l'odeur. 

Quatrième  moyen.  Le    vinaigre 
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employé  aux  usages  économiques  ; 
est  assez  ordinairement  faible  , 
comparativement  à  celui  qui  pro- 
vient des  vins  méridionaux.  Ce  dé- 
faut devient  infiniment  plus  sen- 
sible quand  on  l'a  encore  affaibli 
par  des  plantes  aromatiques.  L'hi- 
ver est  la  saison  qui  offre  le  moyen 
de  convertir  en  un  vinaigre  très- 
fort  ,  du  vinaigre  ordinaire  ;  c'est 
de  l'exposer  suivant  le  procédé 
simple  donné  par  Sthal ,  à  une 
ou  plusieurs  gelées ,  dans  des  ter- 
rines de  grès;  on  enlève  successi- 
vement les  glaçons  qui  s'y  forment, 
et  qui  ne  contiennent  que  les  parties 
les  plus  aqueuses  ,  qu'on  rejette; 
mais  ce  procédé  élève  très-haut  le 
prix  du  vinaigre,  et  les  personnes 
peu  aisées  n'en  feront  aucun  usage  : 
cependant,  on  pourrait  appliquer 
avec  avantage  l'action  de  la  gelée 
à  des  vinaigres  faibles,  qui  ne  sont 
pas  susceptibles  de  se  garder. 

Cinquième  moyen.  L'eau-de-vie  , 
alhool ,  est  l'un  des  puissans  moyens 
pour  conserver  les  vinaigres  aro- 
matiques. Le  citoyen  Demachy  , 
dans  son  Art  du  vinaigrier  ,  con- 
seille à  ceux  qui  forment  des  pro- 
visions de  ce  vinaigre ,  d'ajouter 
sur  chaque  livre  de  liqueur  une 
demi-once  au  plus  d'eau-dè-vie.  Cet 
esprit  ardent  rend  l'union  plus  in- 
time entre  l'arôme  et  le  vinaigre, 
et  garantit  celui-ci  de  l'accident  de 
se  décomposer  ,  si,  par  hasard  ,  les 
plantes  qu'on  y  a  mises  fournissent 
trop  de  phlegme,  malgré  leur  des- 
siccation préalable  ;  mais  un  autre 
effet  de  l'alkool  sur  le  vinaigre  , 
c'est  de  fournir  des  élémens  néces- 
saires à  l'acétification  ;  qui  continue 
dans  le  vinaigre,  à-peu-près  comme 

âuand    on  ajoute  de  tems  en  tems 
u  vin  au  vinaigre  perpétuel. 
Sixibme-  moyen.  Le   sel    marin 
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(milriatede  soucie),  qu'on  conseille 
encore  d'ajouter  au  vinaigre  ,  et 
sur-  tout  aux  vinaigres  composes  , 
pour  prévenir  leur  détérioration  , 
n'opère  cet  effet  qu'en  s'emparant 
de  l'eau  qu'il  contient  ,  et  en  la 
met! an t  dans  l'impuissance  d'agir 
sur  les  différentes  substances  mê- 
lées avec  l'acide  acétique  ,  comme 
elle  agirait  nécessairement  si  elle 
était  libre;  cependant,  il  ne  faut 
pas  croire  que  cet  effet  puisse  être 
durable,  puisqu'il  est  prouvé  qu'à 
la  longue  le  vinaigre  auquel  on  a 
ajouté  du  sel  ,  finit  aussi  par  s'al- 
térer ,  en  présentant  cependant 
dans  sa  décomposition  des  phéno- 
mènes differens  de  ceux  qui  ont 
toujours  lieu  quand  le  vinaigre  n'a 
point  été  salé  ;  au  reste  ,  il  serait 
peut-être  utile  de  s'assurer,  par  des 
expériences  exactes,  de  la  quan- 
tité de  sel  qu'il  conviendrait  d'a- 
jouter à  chaque  espèce  de  vinai- 
gre ,  en  supposant  que  cette  addi- 
tion pût  en  prolonger  la  durée  ; 
car,  toutes  ne  contenant  pas  une 
quantité  égale  d'eau  ,  il  serait  su- 
perflu d'en  employer  toujours  dans 
ïa  même  proportion. 

Des  signes  auxquels  on  reconnaît 
que  le  vinaigre  est  bon  ,  falsifié 
é/u  gâté. 

Le  meilleur  vinaigre  doit  être 
d'une  saveur  acide,  mais  suppor- 
table; d'une  transparence  égale  à 
celle  du  vin  ,  moins  coloré  que  lui , 
conservant ,  au  reste ,  une  sorte 
de  parfum,  un  montant,  un  spiri- 
tueux, en  un  mot,  un  gratter  qui 
affecte  agréablement  les  organes. 
C'est  sur-tout  en  le  frottant  dans 
les  mains  que  ce  parfum  se  déve- 
loppe. 

La  cupidité  de  certains  fabri- 
cans  d-e    vinaigre ,   les  porte    sou- 
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Vent  à  employer  des  vins  faibles, 
ou  qu'ils  savent  extraire  des  lies. 
Le  procédé  par  lequel  ils  obtien- 
nent ces  derniers,  dissipe  les  par- 
ties essentielles  à  la  confection  du 
bon  vinaigre.  Ces  lies  épaisses  et 
visqueuses  sont  versées  dans  un 
chaudron  placé  sur  le  feu  ;  la  cha- 
leur détruit  leur  viscosité  ;  alors 
elles  sont  enfermées  dans  un  sac, 
et  à  l'aide  d'une  presse  ,  on  en  ex- 
prime facilement  tout  le  liquide: 
Cette  espèce  de  vin  est  versée  sur 
un  râpé  de  copeaux  ,  pour  l'éclair- 
cir.  Il  est  aisé  de  voir  que  l'action 
de  la  chaleur  ayant  dissipé  le  peu 
d'esprit  que  ce  vin  contenait  ,  il  ne 
peut  fournir  qu'un  vinaigre  mé- 
diocre et  très -faible. 

Le  fabricant  qui  emploie  ces 
moyens  -,  sait  très- bien  que  le  vi- 
naigre qu'il  prépare  est  inférieur 
en  qualité;  mais  aussi,  il  sait  en 
relever  la  saveur  par  le  moyen  des 
substances  acres,  telles  que  la  py- 
rèthre  ,  legalanga,  et  sur-tout  le 
piment ,  ou  poivre  d'inde  ,  capsi- 
cum  annuum.  L'acheteur  qui  goûte 
ce  vinaigre,  se  sent  la  bouche  en 
feu  ,  et  attribue  à  l'acidité  ce  qui 
n'est  que  l'irritation  violente  que 
ses  substances  excitent  sur  l'organe 
du  goût.  Aussi,  lorsqu'on  n'est  pas 
parfaitement  connaisseur,  il  ne  faut 
jamais  s'attachera  la  saveur  quand 
on  achète  du  vinaigre;  parce  que 
les  indications  qu'elle  fournit  sont 
souvent  illusoires.  La  saturation 
d'une  certaine  quantité  de  vinaigre 
par  la  potasse  ,  est  le  moyen  le  plus 
sûr  que  l'on  puisse  employer  pour 
comparer  la  qualité  des  vinaigres. 
Une  once,  ou  3o  grammes 572,  milli- 
grammes de  cette  liqueur,  exige 
ordinairement  60  grains  ou  9  gram- 
mes 1 84  milligrammes  de  cet  alkali , 
tandisque    la    même    quantité    de 
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ces  vinaigres  sophistiques  ,  qui  , 
par  leur  saveur  brûlante,  parais- 
sent si  fort  ,  est  saturée  avec  2,4 
grains  ou  1  gramme  272.  milli- 
grammes de  ce  sel. 

Lorsque  ,  pour  augmenter  l'aci- 
dité de  leur  vinaigre,  les  ouvriers 
auront  employé  l'acide  sulfurique, 
il  sera  facile  de  démasquer  cette 
faute,  en  goûtant  le  vinaigre  :  il 
agacera  les  dents  ,  et  exhalera  ,  en 
le  brûlant  sur  du  charbon  déterre, 
l'odeur  de  l'acide  sulfureux.  Si  on 
le  sature  avec  la  potasse  ,  on  en 
obtiendra  ,  par  la  cristallisation  , 
au  lieu  d'une  acétite  de  potasse,  un 
sulfate  de  potasse. 

On  falsifie  aussi  le  vinaigre  avec 
l'acide  muriatique  (  esprit  de  sel  ). 
Cette  falsification  est  assez  difficile 
à  reconnaître  au  goût.  On  peut  s'en 
assurer  par  la  dissolution  d'argent , 
que  l'acide  muriatique  précipite  en 
blanc  ;  mais  il  est  une  falsification 
presqu'impossible  à  reconnaître, 
plus  tolérable  ,  sans  doute ,  puis- 
qu'elle a  l'acide  propre  du  vin  pour 
base  :  elle  consiste  à  faire  bouillir 
dans  un  vaisseau  de  terre  du  tartre , 
avec  l'acide  sulfurique.  Cet  acide 
s'unit  avec  l'alkali  ,  et  en  sépare 
l'acide.  On  obtient  par  ce  moyen 
une  liqueur  très-acide,  contenant 
l'acide  du  tartre  à  nud,  dont  quel- 
ques gouttes  suffisent  pour  bonifier 
une  certaine  quantité  de  mauvais 
vinaigre.  C'est  avec  cette  liqueur 
mêlée  à  l'eau  ,  que  l'on  fortifie  le 
verjus,  le  jus  de  citron,  etc. 

Il  y  a  une  foule  d'autres  sophis- 
tications employées  pour  procurer 
au  vinaigre  une  saveur  acre  et 
brûlante  ,  que  l'on  confond  souvent 
avec  la  saveur  fraîche,  acide,  forte 
et  pénétrante  que  doit  avoir  cet 
acide,  quand  il  a  les  qualités  re- 
quises; mais  il  convient  peut-être 
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de  n'en  point  parler,  dans  la  crainte 
de  les  apprendre  à  quiconque  les 
ignorerait,  d'autant  mieux  qu'il 
n'est  pas  facile  d'offrir  des  pierres 
de  touche  pour  déceler  ces  fraudes, 
sans  des  examens  auxquels  chacun 
ne  peut  se  livrer;  on  reconnaît  plus 
aisément  la  pureté  du  vinaigre, en 
l'exposant  simplement  à  l'air  libre, 
S'il  s'y  amasse  beaucoup  de  mou- 
cherons, connus  sous  le  nom  de 
mouches  à  vinaigre  ,  c'est  une 
preuve  que  le  vinaigre  est  pur  , 
et  la  quantité  de  ces  moucherons 
décèle  sa  force. 

Mais,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit ,  le  vinaigre,  sur-tout  celui  pro- 
venant des  vins  faibles,  ne  peut  sa 
conserver  long-tems  en  bon  état  : 
il  s'altère,  sa  transparence  se  trou- 
ble ,  et  bientôt  il  se  recouvre  d'une 
pellicule  épaisse  ,  visqueuse,  qui 
détruit  insensiblement  sa  force  ,  au 
point  qu'on  est  obligé  de  le  jetter. 

Cette  espèce  de  couenne  formée 
à  la  surface  du  vinaigre  qui  s'altère , 
ne  se  fait  remarquer  principale- 
ment que  dans  ceux  qui  ont  été  faits 
avec  le  suc  de  raisin  on  dans  lesquels 
on  a  déterminé  la  fermentation  au 
moyen  des  lies  de  vin  ou  du  tartre; 
il  paraît  vraisemblable  ,  d'après 
cette  observation  ,  que  c'est  ce 
dernier  sel  qui  contribue  à  sa  for- 
mation. Voici  une  expérience  qui 
semble  le  prouver. 

En  mettant  en  digestion  ,  dans 
une  certaine  quantité  d'eau,  à  une 
douce  chaleur,  du  tartre  en  pou- 
dre ,  on  voit  quelquefois  se  for- 
mer à  la  surface  du  liquide  sur- 
nageant, une  couenne  ou  pellicule 
semblable  à  celle  qui  recouvre  le 
vinaigre  qui  s'altère;  mais  on  re- 
marque en  même-tems  ,  qu  a  me- 
sure que  la  pellicule  se  forme ,  le 
tartre  se   décompose   de    manière 
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qn'il  est  possible  d'opérer  complet-  Voici    vin   procédé  qui  conserve 

temcnt    sa  décomposition  en  fàvo-  fort  bien,  pendant  quelques  jours. 

lisant  la  production   de  cette  pel-  les  substances  animales,  au  milieu 

Iicule  et  l'enlevant  à  mesure  qu'elle  des  chaleurs  excessives  de  l'été  et 

a  acquis  une  sorte  d'épaisseur:  en  les  préserve  de  leur  tendance  na- 

j>énéral,   on  remarque  que  les  vi-  turelle  à  la  corruption;  il  nous  a 

naigres   à    la  surface   desquels  ces  paru    mériter    d'autant    mieux    de 

pellicules  sont  voisines  de  leur  for-  trouver  place   dans   cet    ouvrage, 

mation  ,    deviennent  ,    en    effet  ,  qu'il    n'est    pas   aussi    connu    qu'il 

troubles,    faibles,    et  ne    peuvent  devrait   l'être.   On    laisse    macérer 

plus  servir  aux  usages  ordinaires,  dans  le  lait   caillé   des  viandes  de 

.      -,.        .        7       .               ,  -,  loute   espèce,  non-seulement  elles 

Application  au  vinaigre  a  la  con-  „                 *    *      «.    i„   ,,    „«,„„„*> 

"1                 -7-7  conservent    tout     leur    caractère  , 

sensation  des  viandes.  •                                        >  n  „ 

mais    on    remarque     quelies     ae- 

On  sait  que  toutes  les  substances  quièrent  plus  de  disposition  à  se 
animales  ont  une  grande  tendance  cuire,  qu'elles  deviennnet  plus  dc- 
vers  la  fermentation  putride,  et  licales  et  plus  faciles  à  digérer, 
cpie  dès  qu'elles  ont  commencé  à  Cette  pratique  adoptée  dans  les  dé- 
la  subir,  elles  sont  déjà  en  partie  partemens  du  Haut  et  Bas-Rhin  , 
décomposée  ;  parconséquent  telle-  oifre  aux  habitans  des  petites  com- 
ment différentes  de  ce  qu'elles  munes  rurales  où  les  bouchers  ne 
étaient  auparavant  ,  qu'on  ne  re-  tuent  qu'une  fois  ou  deux  fois  par 
connaît  plus  ni  leur  saveur ,  ni  leur  décade,  l'avantage  de  manger  les 
odeur,  ni  leur  consistance  naturelle,  viandes  dans  un  état  frais. 

Dans  le  nombre  des  moyens  ima-  r,       j?     ..       .7».                   r, 

.    ,                   a.                 r.       •  Des  fruits  et  légumes  confits   au 

g  mes  pour  arrêter  ou  prévenir  ces  u                 •      •                J 

^1.  '     ;•           1      •     •      l\-     4.  -\rne~  vinaigre. 

altérations  ,  le  vinaigre  tient  lèpre-  ° 

mier  rang  ,  aussi  les  cuisinières  Le  besoin  des  acides  pour 
qui  veulent  conserver  ou  amélio-  l'homme  est  si  impérieux  ,  qu  il  va 
rer  les  viandes  ,  ont  grand  soin  de  les  chercher  avec  une  espèce  d'a- 
les  laisser  macérer  pendant  deux  vidité  dans  toutes  les  parties  des 
fois  vingt -quatre  heures  dans  cet  végétaux;  souvent  même  en  dé- 
acide pour  les  rendre  plus  tendres  truisant  par  la  fermentation  le 
et  corriger  ces  saveurs  rudes  et  corps  muqueux  qui  constitue  cer- 
ammoniacales  qu'on  trouve  souvent  taines  plantes,  il  parvient  à  leur 
au  gibier  et  même  à  la  chair  des  donner  un  caractère  aigrelet  en  les 
bestiaux  de  boucherie  ,  sur -tout  rendant  d'un  usage  plus  agréable 
au  tems  du  rut;  mais  il  faut  con-  et  plus  salutaire  :  témoin  \a  sauer- 
venir  qu'en  sortant  de  cette  es-  craut  dont  la  préparation  a  été 
pèce  de  saumure  ou  marinade,  ces  décrite  à  l'article  chou. 
viandes  n'ont  plus  la  saveur  qui  11  paraît  que  les  premiers  fruits 
leur  appartient  ;  car  ;  quel  que  soit  qu'on  a  essayé  de  confire  au  vi- 
le moyen  qu'on  emploie,  le  vi-  naigre,  sont  les  boutons  de  fleuis 
naigre  se  fait  toujours  remarquer,  du  câprier  avant  leur  épanouisse- 
et  si  quelquefois  on  en  aime  le  goût ,  ment,  et  les  jeunes  fruits  d'une 
en  désirerait  le  plus  souvent  qu'il  variété  de  concombre  appelée  cor- 
ne fût  pas  aussi  sensible.  nichons.  La  manière  dont  on  pro- 
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cède  à  leur  préparation  a  été  dé- 
crite aux  articles  qui  traitent  de  ces 
deux  végétaux,  et  il  y  a  apparence 
que  c'est  à  leur  imitation  qu'on  a 
imaginé  ensuite  de  traiter  de  la 
même  manière  les  boutons  de  ca- 
pucine ,  les  épis  encore  tendres 
du  maïs ,  les  haricots  verds  _,  les 
oignons ,  le  culs  d'artichauds ,  les 
champignons,  les  cerises  et  beau- 
coup d'autres  substances  végétales 
également  muqueuses  :  en  obser- 
vant toujours  de  les  faire  blanchir 
dans  l'eau  bouillante  pour  ,  d'une 
part,  combiner  leurs  principes  et 
les  mettre  en  état  de  conserver  leur 
forme,  et  de  l'autre,  pour  mieux 
prendre  le  vinaigre.  C'est  ainsi 
qu'on  parvient  à  confire  ensemble 
tous  les  fruits  charnus  avant  l'é- 
poque de  leur  parfaite  maturité  , 
et  à  les  présenter  sur  nos  tables  , 
sous  le  nom  de  macédoine. 

On  ne  peut  se  dispenser  de  con- 
venir que  les  mets  aigrelets,  loin 
de  les  regarder  comme  des  ali- 
mens  de  luxe ,  ne  soient  très-salu- 
taires dans  certaines  circonstances, 
et  que  leur  usage  ne  prévienne  les 
maladies  inflammatoires  ou  scor- 
butiques ;  pourquoi  les  fermiers 
dédaigneraient- ils  de  former  des 
provisions  de  ce  genre  et  d'en  dis- 
tribuer de  tems  en  tems  à  leurs 
ouvriers  pour  assaisonner  agréable- 
ment leurs  mets  ?  c'est  dans  cette 
vue  que  nous  allons  rapporter  la 
manière  de  confire  les  betteraves 
qui ,  dans  cet  état  sont  fort,  du  goût 
des  Allemands,  servies  sur  leurs 
tables  en  même  tems  que    le   po- 
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tage. 


Betteraves    confites    au    vinaigre. 

On  expose  les  betteraves  au 
four,  dès  que  le  p.  in  en  est  ôté  ; 
on.  ies  coupe  par  tranches  minces  ; 
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on  les  met  dans  un  pot,  et  on  verse 
assez  de  vinaigre  pour  les  recou- 
vrir ,  ayant  la  précaution  d'y  ajou- 
ter un  peu  de  sel  ;  mais  comme  on 
remarque  que  les  betteraves  con- 
fites ainsi  ne  se  conservent  pas 
long-tems,  et  que  le  vinaigre  en 

uinze  ou  vingt-jours,  a  pu  cesser 

être  acide  et  a,  par  conséquent, 
perdu  toute  sa  force,  on  a  grand 
soin  de  n'en  confire  que  peu  à-la- 
fois  ;  ou  bien  lorsque  cet  inconvé- 
nient a  lieu  ,  on  renouvelle  le  vi- 
naigre ,  parce  qu'alors  il  n'agit  plus 
sur  le  tissu  de  la  racine  déjà  assez 
imprégnée  et  combinée  avec  l'acide. 
Cette  précaution  devient  même  in- 
dispensable si  on  veut  conserver  , 
un  certain  tems ,  en  bon  état  les 
fruits  confits  au  vinaigre. 

Nous  ferons  ici  cette  question  : 
Pourquoi  les  fruits  et  les  légumes 
qu'on  met  confire  dans  du  vi- 
naigre absorbent -ils  la  partie  la 
plus  acide  de  ce  fluide,  comme  ils 
absorbent  l'alkool  ,  quand  c'est 
l'eau-de-vie  qui  leur  sert  de  véhi- 
cule, et  donnent -ils  en  échange 
de  cette  acquisition  ,  l'eau  qui  les 
constitue  ? 

Pour  rendre  raison  de  ce  phé- 
nomène ,  il  suffit  de  connaître  la 
propriété  qu'a  l'acide  acétique  et 
généralement  tous  les  acides  de  se 
porter  sur  la  gélatine,  de  se  com- 
biner avec  elle,  et  souvent  même 
de  iui  faire  prendre  la  forme  con- 
crète. Or  ,  comme  tous  les  fruits 
qu'on  met  confire  dans  le  vinaigre 
contiennent  une  certaine  quantité 
de  gélatine  ,  il  ne  doit  plus  pa- 
raître surprenant  de  voir  l'acide 
acétique  quitter  l'eau  avec  laquelle 
il  se  trouve  mêlé  dans  le  vinaigre, 
pour  venir  se  réunir  avec  celte  gé- 
latine. 

Une  chose   essentielle  à  remar- 
quer ; 
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lier ,  c'est  que  dans  celte  espèce 
e  combinaison  ,  l'acide  se  trouve 
toujours  en  excès  ,  à  peu  -  près 
comme  dans  certains  sels  que  nous 
relirons  de  quelque  végétaux.  De 
même  que  1  excès  d'acide  de  ces 
sels  ne  peut  être  séparé  de  la  base 
h  laquelle  il  est  uni  ,  sans  opérer  la 
décomposition  des  sels  ;  de  même 
aussi  la  séparation  de  l'excès  d'a- 
cide dont  se  surcharge  la  gélatine  9 
ne  peut  pas  avoir  lieu  sans  dé- 
composer la  combinaison  dont  il 
s'agit. 

Cette  propriété  qu'a  la  gélaline 
de  former  avec  certains  acides  des 
combinaisons  dans  lesquelles  l'a- 
cide se  trouve  en  excès;  n'est  pas 
une  hypothèse;  on  peut  la  prouver 
par  des  expériences  directes  et 
positives  ;  il  nous  suffira  de  citer 
l'exemple  suivant. 

Si  on  mêle  une  très-petite  quan- 
tité d'acide  salfurique  avec  de 
l'huile  de  lin  ,  aussitôt  cet  acide  se 
porte  sur  la  gélatine  ou  mucilage 
que  contient  cette  huile  ;  il  s'y  unit 
fortement,  et  forme  avec  lui  un 
corps  qui  peu-à-peu  se  sépare.  Exa- 
mine-t-on  ensuite  ce  corps?  on 
trouve  qu'il  est  acide  ,  qu'il  a  ab- 
sorbé seul  tout  l'acide  qu'on  a  em- 
ployé ,  que  l'huile  resté  douce,  et 
qu'enfin  l'adhérence  de  cet  acide 
avec  la  gélatine  qui  lui  sert  de 
base  est  si  forte,  qu'il  est  impos- 
sible de  la  rompre  sans  opérer  la 
décomposition  de  la  combinaison 
qu'il  s'est  faite. 

Il  ne  faut  pas  douter  que  les 
fruits  confits  dans  le  vinaigre  n'of- 
frent le  même  phénomène.  Tout 
l'acide  acétique  ,  en  s'unissant  avec 
le  corps  gélatineux,  doit  donc  né- 
cessairement donner  à  ces  fruits 
une  saveur  décidément  aigre  ,  tan- 
dis que  le  vinaigre  qui  les  surnage 
4 orne  A. 
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reste  à  peine  acide.  C'est  peut-être 
aussi  à  l'action  qui  exerce  à  son 
tour  cette  espèce  de  combinaison  , 
avec  excès  d'acide,  sur  toutes  les 
parties  des  fruits  dont  elle  est  envi- 
ronnée ,  qu'est  due  la  consistance 
ferme  qu'acquièrent  assez  généra- 
lement ces  mêmes  fruits,  lorsqu'on 
les  laisse  macérer  pendant  quelque 
tems  dans  le  vinaigre. 

Au  reste  la  propritété  qu'a  la 
gélatine  des  fruits  d'absorber  l'a- 
cide acétique  ,  ne  lui  appartient 
pas  exclusivement ,  puisqu'on  re- 
marque qu'elle  a  aussi  lieu  pour  la 
viande. 

En  effet  ,  et  nous  l'avons  déjà 
fait  observer  ,  on  sait  qu'en  met- 
tant macérer  de  la  viande  dans  du 
vinaigre ,  elle  prend  assez  promp- 
tement  une  saveur  acide  qu'il  est 
difficile  de  lui  faire  perdre  en  la 
lavant ,  même  à  plusieurs  reprises, 
dans  de  l'eau  chaude. 

Nous  concluons  de  ce  qui  pré- 
cède, que  la  propriété  qu'ont  cer- 
tains fruits  de  séparer  la  plus 
grande  partie  de  l'acide  acétique 
que  contient  le  vinaigre  dans  le- 
quel on  les  fait  macérer,  ne  peut 
être  expliquée  autrement  qu'en 
admettant  la  grande  affinité  qu'a 
cet  ,acide  avec  la  gélatine  ;  affinité 
qui  permet  que  l'acide  s'unisse  en 
excès  avec  cette  gélatine  ,  et  forme 
avec  elle  une  espèce  de  combinai-* 
son  analogue  ,  sous  certain  rap- 
ports j  a  celle  que  nous  extrayons 
de  quelques  végétaux,  et  que  nous 
connaissons  sous  le  nom  de  sels 
avec  excès  d'acide. 

Des  vinaigres  aromatiques. 

Après  avoir  parlé  de  la  conser- 
vation des  viandes  et  des  fruits 
:dans  le  vinaigre  ,  nous  allons  in- 
diquer  le    moyen    de    changer    ce 
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fluide  de  Ta  partie  odorante  et  sa- 
pide  des  différentes  parties  de  vé- 
gétaux qu'on  emploie  souvent  en 
entier,  dans  leur  saison,  comme 
assaisonnement.  Les  attentions  gé- 
nérales que  méritent  les  plantes 
avant  d'être  mises  à  infuser  dans 
]e  vinaigre  ,  sont  d'abord  de  ne 
les  cueillir  que  dans  le  tems  de 
leur  vigueur,  de  les  éplucher,  de 
les  monder ,  de  les  diviser ,  de  les 
priver  de  leur  humidité  surabon- 
dante par  une  dessication  toujours 
prompte.  Si  on  les  employait  fraî- 
ches, leur  eau  de  végétation  pas- 
serait bientôt  dans  le  vinaigre  en 
échange  de  l'acide  que  celui-ci 
leur  fournirait,  ce  qui  diminuerait 
son  action  et  le  mettrait  bientôt 
dans  le  cas  de  s'altérer.  Une  autre 
considération  ,  c'est  que  le  vinaigre 
blanc  doit  être  employé  de  préfé- 
rence aux  vinaigres  aromatiques , 
que  les  plantes  n'y  séjournent  que 
le  moins  de  tems  possible,  et  que 
quand  une  fois  l'acide  est  chargé 
suffisamment  de  tout  ce  qu'il  peut 
en  extraire,  il  faut  se  hâter  de  l'en 
séparer.  Voici  quelques  exemples 
de  ces  vinaigres,  dont  ont  connaît 
des  recettes  sans  nombre ,  mais 
l'estragon  ,  le  sureau  et  les  roses 
ayant  été  les  premiers  végétaux 
dont  on  ait  fait  passer  l'odeur  dans 
le  vinaigre,  il  convient  de  les  in- 
diquer d'abord  ;  nous  passerons 
ensuite  à  des  Vinaigres  plus  com- 
posés ,  d'un  usage  également  gé- 
néral,. ; 

Vinaigre  d'estragon. 

Après  avoir  épluché  l'estragon 
on  l'expose  quelques  jours  au  so- 
leil ;  on  le  met  dans  une  cruche 
que  l'on  remplit  de  vinaigre;  on 
laisse  le  tout  en  infusion  pendant 
quinze  jours.  Au  bout  de  ce  tems , 
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on  décante  la  liqueur,  on  exprimé 
le  marc  et  on  filtre  soit  au  coton, 
soit  au  papier  gris,  pour  être  mis 
ensuite  en  bouteilles  ,  qu'on  tient 
bien  bouchées  et  dans  un  endroit 
frais. 

Vinaigre  surare. 

On  choisit  des  fleurs  de  sureau 
au  moment  de  leur  épanouisse- 
ment; on  les  épluche  en  ne  laissant 
aucune  partie  de  la  tige,  qui  don- 
nerait de  l'acre  té.  On  met  ces  fleurs 
à  demi-séchées  dans  le  vinaigre, 
et  on  expose  la  cruche  bien  bou- 
chée à  l'ardeur  du  soleil,  pendant 
deux  décades  ;  on  décante  ensuite; 
on  exprime  et  on  filtre  comme  ci- 
dessus. 

Si  ,  comme  on  le  recommande 
dans  tous  les  livres  ,  on  laissait  le 
vinaigre  surare  sur  son  marc  sans 
le  passer  ,  pour  s'en  servir  au  be- 
soin; loin  d'avoir  plus  de  qualité, 
il  se  détériorerait  bientôt  :  il  con- 
vient donc  d'en  séparer  le  marc , 
et  de  distribuer  la  liqueur  dans  des 
bouteilles. 

Vinaigre  rosat. 

On  obtient  un  vinaigre  agréable 
pour  le  goût  et  pour  la  couleur, 
avec  du  vinaigre  blanc  ,  clans  le- 
quel on  a  mis  infuser  au  soleil  , 
pendant  une  décade  ,  des  roses 
effeuillées.  Mais  il  faut  avoir  soin 
d'exprimer  fortement  le  marc  ,  de 
filtrer  la  liqueur,  et  de  la  distri- 
buer dans  des  vases  bien  bouchés, 
C'est  en  suivant  ce  procédé  qu'oiî- 
prépare  un  vinaigre  d'un  goût  très- 
apréable  avec  des  fleurs  de  visrne 
sauvage,  et  1  exposant  de  la  même 
manière  au  soleil. 

Vinaigre  composé  pour  la  salade, 

Il  arrive  souvent  que  l'on  mêle 
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ensemble  les  trois  vinaigres  dont 
il  vient  d'être  question  ,  ou  bien 
que  les  fleurs  dont  ils  portent  le 
nom  sont  mises  à  infuser  dans  le 
même  vinaigre  :  mais  voici  une 
composition  qui  paraît  suppléer  à 
ce  qu'on  appelle  vulgairement  la 
fourniture  des  salades. 

Prenez  de  l'estragon  ,  de  la  sa- 
riette  ,  de  la  civette  ,  de  l'échalotte 
et  de  l'ail ,  de  chaque  trois  onces 
(  environ  un  hectogramme  )  ;  une 
poignée  de  sommités  de  menthe, 
de  baume  ;  le  tout  séché  ,  divisé  , 
se  met  dans  une  cruche  avec  huit 
pintes  (7  litres  44  centilitres  )  de 
vinaigre  blanc.  On  fait  infuser  pen- 
dant quinze  jours  au  soleil  ;  au  bout 
de  ce  tems ,  on  verse  Je  vinaigre  , 
on  exprime,  on  filtre  ensuite,  et 
on  garde  le  vinaigre  dans  des  bou- 
teilles parfaitement  bouchées. 

Vinaigre  de  lavande. 

Dans  le  très-grands  nombre  des 
vinaigres  dont  la  parfumerie  fait 
commerce  ,  nous  n'en  citerons 
qu'un  seul  ;  il  servira  d'exemple 
pour  ceux  de  ce  genre  qu'on  peut 
employer  à  la  toilette. 

Prenez  des  fleurs  de  lavande 
promptement  séchées  au  four  ou 
à  l'étuve  ;  mettez -en  demi -livre 
(  244  grammes  5y3  milligrammes) 
dans  une  cruche  ,  et  versez  par- 
dessus quatre  pintes  de  vinaigre 
blanc  (  3  litres  72  centilitres  ).  Lais- 
sez le  tout  infuser  au  soleil;  et  après 
huit  jours  d'infusion,  passez,  ex- 
primez le  marc  fortement,  et  fil- 
trez à  travers  le  papier.  Ce  vinaigre 
de  lavande,  préparé  ainsi  par  in- 
fusion ,  est  infinimeut  plus  agréable 
et  moins  cher  que  celui  obtenu 
par  distillation.  On  peut  opérer 
de  la  même  manière  pour  la  pré- 
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paration  du  vinaigre  de  sauge ,  de 
romarin  ,  etc. 

Vinaigre  des  Quatre-Voleurs. 

La  pharmacie  a aussises  vinaigres 
aromatiques  ,  dont  nous  nous  abs- 
tiendrons de  présenter  la  nomen- 
clature. Nous  nous  arrêterons  à 
celui  dit  des  quatre-voleurs ,  à  cause 
du  métier  que  faisaient  ceux  qui  en 
donnèrent  la  recette  pour  avoir  leur 
grâce. 

Pour  quatre  pintes  (  3  litres  72 
centilitres  )  de  vinaigre  blanc  ,  l'on 
prend  grande  et  petite  absinthe, 
romarin,  sauge,  menthe,  rlrue , 
de  chaque  à  demi-séché  ,  une  once 
et  demie  (  46  grammes  )  ,  deux 
onces  (  61  grammes  )  de  fleurs  de 
lavande  sèche ,  ail ,  acorus  ,  ca- 
nelle  ,  girofle  et  muscade  ,  de  cha- 
que deux  gros  (  7  grammes  )  ,  on 
coupe  les  plantes ,  on  concasse  les 
drogues  sèches,  et  on  les  fait  in- 
fuser au  soleil  durant  un  mois  dans 
un  vaisseau  bien  bouché  ;  on  coule 
la  liqueur,  on  l'exprime  fortement, 
et  on  la  filtre  ,  pour  y  ajouter  en- 
suite demi-once  (  iô  grammes  )  de 
camphre  dissout  dans  un  peu  d'es- 
prit-de-vin. 

Propriétés    médicales   et    écono- 
miques du  vinaigre. 

Le  vinaigre  est  d'un  grand  usage 
dans  la  vie  ordinaire  ,  comme  l'as- 
saisonnement piquant  et  agréable 
de  beaucoup  d'espèces  d'alimens. 
Les  arts  l'emploient  utilement  et 
d'une  manière  variée.  Combien  ne 
doit  on  pas  à  cet  acide  de  couleurs 
vives  et  de  nuances  brillantes!  mais 
c'est  sur -tout  en  médecine  qu'il 
est  recommandable.  Les  praticiens 
les  plus  expérimentés  l'ont  placé 
au  rang  des  remèdes  les  plus  salu- 
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taires,  administré  intérieurement  : 
on  l'applique  aussi  à  l'extérieur , 
seul  ou  combiné  avec  d'autres  subs- 
tances. 

Les  ordonnances  de  marine ,  qui 
prescrivent  aux  capitaines  de  vais- 
seaux de  ne  se  mettre  en  mer  qu'a- 
vec une  provision  considérable  de 
vinaigre  pour  laver  les  ponts  , 
entre-ponts  et  chambres  ,  au  moins 
deux  fois  par  décade ,  de  tremper 
dans  cet  acide  les  lettres  écrites 
des  pays  suspectés  de  maladies 
contagieuses  ,  prouvent  assez  que 
de  tous  les  tems  on  a  regardé  le 
vinaigre  comme  le  plus  puissant 
prophylactique,  l'antiputride  le  plus 
assuré.  On  sait  que  dans  les  hôpi- 
taux il  a  obtenu  ,  pour  les  purifier, 
la  préférence  sur  les  substances  aro- 
matiques ;  mais  c'est  sur-tout  en 
expansion  comme  tous  les  acides  , 
dans  l'état  de  gaz  ,  qu'il  forme  des 
combinaisons  avec  les  miasmes, 
qu'il  les  détruit  et  rend  à  l'air  dans 
lequel  ils  étaient  comme  dissous , 
sa  pureté  et  sont  élasticité. 

L'efficacité  du  vinaigre  est  sur- 
tout démontrée  ,  lorsque  pour  cor- 
riger l'air  corrompu  des  chambres 
ou  l'on  tient  les  vers  à  soie  et  les 
préserver  des  maladies  _,  on  en  ar- 
rose le  plancher  à  diverses  reprises, 
nous  disons  arroser  et  non  jetter 
sur  une  pelle  rouge  ,  comme  cela 
se  pratique  journellement  ,  pour 
chasser  les  mauvaises  odeurs  ,  car 
c'est  Une  erreur  de  croire  que  , 
décomposé  et  réduit  ainsi  en  va- 
peurs, le  vinaigre  possède  une  pa- 
reille propriété  ;  il  ne  fait ,  comme 
les  parfums,  que  surcharger  l'air, 
diminuer  son  ressort  et  rendre  en- 
core pins  sensible  l'odeur  infecte 
qu'on  avoit  voulu  enchaîner;  il  faut 
donc  éparpiller  le  vinaigre  sur  le  sol 
des  endroits  qu'on  a  intention  de 
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désinfecter ,  ou  l'exposer  dans  des 
vaisseaux  à  large  orifice  ,  et  non, 
le  faire  vaporiser  par  le  feu. 

Quand  il  règne  des  chaleurs  ex- 
cesssives ,  les  fermiers  qui  comptent 
pour  quelque  chose:  la  santé  des 
moissonneurs  ,  ajoutent  du  vinai- 
gre à  l'eau  pour  aciduler  leur 
boisson.  On  fait  avaler  un  peu  de 
cet  acide  aux  poissons  d'eau  douce 
dès  que  l'on  craint  qu'ils  n'aient 
cette,  saveur  de  boue  si  désagréa- 
ble ;  enfin  uni  au  sucre  et  au  miel , 
il  forme  des  syrops  dont  voici  le 
plias  recherché. 

Syrop  de  vinaigre. 

Ce  syrop  est  comme  celui  de 
groseilles  ,  qui  ,  étendu  dans  une 
certaine  quantité  d'eau  ,  offre  une 
boisson  rafraîchissante  et  d'un 
goût  très- agréable.  On  le  prend 
avec  plaisir  dans  les  chaleurs  de 
l'été  ;  il  désaltère  promptement  , 
délicieusement  et  à  peu  de  frais. 
La  préparation  en  est  simple  , 
d'une  exécution  facile;  et  il  n'y  a 
personne  qui  ne  soit  capable  de 
l'exécuter  ,  en  suivant  exactement 
ce  que  nous  allons  indiquer. 

Il  faut  se  servir  d'une  cruche  de 
grès  ;  l'on  fait  infuser  dans  une 
pinte -et  demie  ou  deux  pintes 
(  environ  deux  litres  )  de  bon  vi- 
naigre ,  autant  de  framboises  bien 
mûres  et  bien  épluchées ,  qu'il 
pourra  y  en  entrer  ,  sans  que  le  vi- 
naigre surnage.  Après  huit  jours 
d'infusion  ,  l'on  verse  tout-à-la-fois 
et  le  vinaigre  et  les  framboises  , 
sur  un  tamis  de  soie  ;  on  laissera 
librement  passer  la  liqueur  sans 
presser  le  fruit.  Le  vinaigre  étant 
bien  clair  et  bien  imprégné  de 
l'odeur  de  la  framboise  ,  l'on  en 
prend  seize  onces  (489  grammes  ) 
et  pour  ces  seize  onces ,  on  prend 
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trente  onces  (917  grammes  )  de 
sucre  que  l'on  concasse  grossière- 
ment ;  on  le  mettra  dans  un  ma- 
tras  ;  on  versera  le  vinaigre  aro- 
matisé par  dessus  ;  on  bouchera 
bien  le  matras  et  on  le  placera  au 
'bain  marie  à  un  l'eu  très-modéré. 
Aussitôt  que  le  sucre  est  fondu  , 
on  laisse  éteindre  le  feu  ,  et  le  sy- 
rop  étant  presque  refroidi ,  on  le 
met  en  bouteilles  ,  qu'il  faut  avoir 
soin  de  bien  boucher  ,  et  de  pla- 
cer dans  un  lieu  frais. 

Nous  répéterons  en  terminant  cet 
article  ,  ce  que  nous  avons  dit  en 
le  commençant  :  le  vinaigre  est 
agréable  au  goût  et  à  l'odorat.  Il  de- 
vient indispensable  dans  une  foule 
de  maladies ,  en  état  de  santé  et  dans 
les  arts.  On  doit  donc  le  considé- 
rer comme  un  des  produits  les  plus 
dignes  de  fixer  l'attention  de  l'éco- 
nomie rurale  et  domestique. 

Parmenti  r:  r. 

VIOLETTE.  Linné  l'a  placée 
dans  la  syngénésie  monogamie,  il 
la  nomme  riola  odorala.  Dans 
Tournefort ,  elle  fait  partie  de  la 
première  section  de  la  classe  on- 
zième ,  viola  martia  purpurea 
Jlore  simplici  odore. 

Fleur  :  anomale  ,  à  cinq  pétales 
inégaux  ,  dont  l'arrangement  à 
quelque  ressemblance  avec  celui 
des  papillionacées  ;  le  supérieur 
droit ,  grand  ,  échancré  ,  terminé 
à  sa  base  par  un  nectar  obtus  et 
recourbé  ;  les  deux  latéraux  oppo- 
sés,  obtus,  droits;  les  inférieurs 
grands  ,  réfléchis  en  dessus  ;  le  ca- 
lice petit  et  divisé  en  cinq  pièces  ; 
la  corolle  ordinairement  violette  , 
quelquefois  blanche. 

Fruit.  Capsule  ovale  ,  à  trois 
côtés,  uniloeulaire  ,  trivalvc,  con- 
tenant plusieurs  semences  oyoïdec. 
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Feuilles  :  cordi formes  ,  dentées 
en  leurs  bords  ;  les  radicales  pé- 
tiolées  ,  les  caulinaires  pétiolées  ou 
sessiles. 

Racine  :  fibreuse  ,  sarmenteuse  , 
stolonifère  ,  rampante. 

Port.  Tige  de  quelques  pouces  , 
quelquefois  en  espèce  de  hampe, 
quelquefois  rameuse  ,  cylindrique  , 
anguleuse  ;  les  pédunculesdes  fleurs 
partent  de  la  tige  ou  de  la  racine  ; 
petites  stipules  qui  naissent  deux  à 
deux. 

Lieu.  Les  bois  ,  les  prés.  Vivace. 

Propriétés.  Fleurs  acres  ,  pi- 
quantes au  goût ,  d'une  odeur  agréa- 
ble ;  les  feuilles  ,  la  tige  et  les  ra- 
cines sont  insipides  ;  la  fleur  est  ra- 
fraîchissante ,  béchique  ;  la  feuille 
émolliente  ,  relâchante  ,  ainsi  que 
la  racine;  la  semence  diurétique, 
émétique  ,  hydragogue. 

La  violette  est  si  commune  et  si 
recherchée  pour  son  odeur  agréa- 
ble ,  qu'il  n'est  personne  qui  ne  la 
connaisse  ;  mais  il  est  bon  de  pré- 
venir qu'une  grande  quantité  de 
ses  fleurs  fraîches ,  renfermées  dans 
une  chambre  close,  peuvent  deve- 
nir funestes  à  ceux  qui  3'  respirent 
longlems. 

Cette  plante  étant  du  même 
genre  que  l'ipécacuanha,  on  a  con- 
clu qu'elle  devait  avoir  une  vertu 
vomitive  comme  lui.  On  a  (ait  des 
essais  pour  s'en  assurer,  qui  ont 
parfaitement  réussis.  Le  chevalier 
Von-Linné  est  le  premier  qui  les 
ait  tentés.  Coste  et  Willemet  les  ont 
répétés  avec  le  même  succès. 

Toutes  les  teintures  alkalines 
verdissent  le  sirop  de  violette.     ► 

VIOLETTE -PENSÉE,  (  Viola 
tricolor  )  est  une  variété  de  celle 
qu'on  vient  de  décrire.  Sa  racine 
est  fibreuse  ;  il  en  part  des  feuilles 
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dont  les  unes  sont  arrondies  et  les 
autres  oblongues  ,  dentelées  sur 
leurs  bords.  Ses  fleurs  sont  com- 
posées de  cinq  pétales  ,  peintes  de 
trois  couleurs  ;  savoir  :  de  bleu  ,  de 
pourpre  ou  de  blanc  ,  et  de  jaune  : 
elles  sont  inodores.  On  cultive  cette 
plante  dans  les  jardins,  à  cause  de 
la  beauté  de  sa  fleur.  La  corolle 
des  violettes-pensées  qui  viennent 
spontanément  dans  les  champs  ,  est 
beaucoup  plus  petite  et  de  couleurs 
bien  moins  éclatantes  que  celles 
dont  les  jardiniers  prennent  soin. 

Strack  et  Buchan  assurent  que 
la  décoction  des  feuilles  de  la  pen- 
sée ,  dans  du  lait ,  est  un  spécifique 
sûr  pour  détruire  la  croûte  laiteuse 
à  laquelle  beaucoup  d'enfans  sont 
sujets. 

VIORNE  ,  (  la  )  ou  coudre- 
moinsinnc.  Sixième  section  de  la 
vingtième  classe  ,  de  Tournefort  , 
Vibumum.  Elle  a  reçu  de  Linné 
le  nom  de  Viburnum  latana.  Pen- 
tandrie  trigynie. 

Fleur  s  monopétale  en  rosette  , 
divisée  en  cinq  découpures  obtuses, 
réfléchies  ;  le  calice  petit  et  à  cinq 
dentelures  ;  cinq  étamines. 

Fruit.  Baie  arrondie  ,  unilocu- 
laire  ,  renfermant  une  seule  se- 
mence osseuse. 

Feuilles  ;  pétiolées ,  simples ,  cor- 
di formes  ,  ovales  ,  légèrement  den- 
tées et  sillonnées;  d'un  verd  blanc 
en-dessus  ;  nerveuses  ,  cotoncuses  ; 
blanchâtre  en  dessous. 

Racine;  rameuse,  ligneuse,  à 
.fleur  de  terre. 

Port.  Arbrisseau  de  six  pieds  , 
dont  l'écorce  est  blanchâtre  ,  les 
branches  flexibles  ,  le  bois  blanc  ; 
les  fleurs  au  sommet  ,  blanches  , 
disposées  en  espèce  d'ombelle;  les 
fruits  verds  dans  les   commence- 
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mens ,  rouges  avant  la  maturité  ; 
noirs  lorsqu'ils  sont  mûrs  ;  feuilles 
opposées. 

Lieu.  Les  haies ,  les  buissons ,  les 
bois. 

Propriétés.  Les  fleurs,  dans  leur 
maturité  ,  ont  un  goût  astringent  ; 
les  feuilles  et  les  baies  sont  rafraî- 
chissantes et  astringentes. 

Usages.  Les  feuilles  et  les  baies 
se  donnent  en  décoction  pour  gar- 
garisme. 

VIPERE.  Depuis  la  publication 
du  sixième  volume  du  Cours  com- 
plet d'Jgriculture ,  dans  lequel  se 
trouve  l'article  morsure ,  le  célèbre 
physicien  italien  Fontana  a  publié 
les  nombreuses  expériences  qu'il 
a  faites  sur  le  venin  de  la  vipère. 
Il  nons  paraît  d'autant  plus  con- 
venable de  placer  ici  une  notice 
succincte  de  son  travail ,  qu'il  est 
incontestablement  prouvé  par  ses 
résultats  que. la  morsure  d'une  vi- 
père n'est  point  mortelle  pour 
l'homme.  Cet  article  est  donc  des- 
tiné à  rassurer  les  personnes  que  le 
hazard  ou  des  circonstances  parti- 
culières exposeraient  à  la  dent  de 
ce  reptile  ,  et  sous  ce  point  de 
vue  ,on  doit  lui  attribuer  une  sorte 
d'importance.  Ces  détails  seront 
précédés  des  descriptions  de  la  vi- 
père et  de  la  couleuvre ,  les  deux 
espèces  de  serpens  les  plus  com- 
munes dans  notre  climat.  Par  ce 
moyen  ,  le  lecteur  sera  à  portée  de 
connaître  et  de  distinguer  à  des 
signes  certains  celui  de  ces  deux 
reptiles  qu'il  aurait  intérêt  à  ne  pas 
confondre  avec  l'autre.  Ces  détails 
sont  empruntés  du  continuateur  de 
Buffbn  ,  Lacépède  ,  non  moins  re- 
commandable  par  l'exactitude  de 
ses  descriptions  que  par  l'élégance 
de  son  style, 
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Description  de  la  couleuvre  corn-  gr,oS  du  co,rPs-  0n  compte  commu- 

mune.  nement     deux    cents    six   grandes 

plaques  sous  son  ventre,    et  cent 

Cet  animal  aussi  doux  qu'agréa-  sept  paires  de  petites  plaques  sous 

ble  à  la  vue,   peut  être  aisément  sa    queue,    dont  la   longueur  est 

distingué  de  tous  les  autres  serpens,  égale  le  plus   souvent  au  quart  de 

et    particulièrement     des    dange-  la  longueur  totale  de  l'animal.  La 

rsuses  vipères,  par  les  belles  cou-  couleuvre    se    tient  presque    tou- 

leurs  dont  il  est  revêtu.  La  distri-  jours  cachée  ;    elle  cherche  à  fuir 

bution    de    ces   diverses     couleurs  lorsqu'on  la  découvre  ,  et  non-seu- 

est  assez  constante  ,  et  pour  coin-  îement     on     peut    la    saisir    sans 

mencer  par  celle  de  la  tête  dont  le  redouter  un  poison  dont  elle  n'est 

dessus  est  un  peu  applati ,  les  yeux  jamais    infectée;  mais  même  sans 

sont     bordés    d'écaillés    jaunes    et  éprouver    d'autre    résistance    que 

presque  couleur  d'or  ,  qui  ajoute  à  quelques   efforts  qu'elle   fait  pour 

leur  vivacité.  Les  mâchoires  dont  s'échapper.  Bien  plus,  on  en  a  vu 

le   contour   est  arrondi ,  sont  gar-  devenir  assez    dociles    pour   subir 

nies  de  grandes  écailles  d'un  jaune  une  sorte  de  domesticité.  Ce  n'est 

plus   ou  moins   pâle  ,   au  nombre  que  parce  que  sa  douceur   et  son 

de  dix-sept  sur  la  mâchoire  supé-  défaut  de  venin  ne  sont  pas  aussi 

rieure;  et  de  vingt  sur  l'inférieure,  bien      reconnus     qu'ils     devraient 

Le  dessus  du  corps  depuis  le  bout  l'être  pour  la   tranquillité  de  ceux 

du  museau  jusqu'à  l'extrémité    de  qui  habitent  la  campagne  ,  que  des 

la  queue   est  noir    ou  d'une    cou-  charlatans  se  servent  encore  de  ce 

leur  verdâtre   très-foncée  ,    sur  la-  serpent  pour  amuser  et  pour  trom- 

quelle  on  voit  s'étendre  d'un  bout  per    le    peuple    qui    leur    croit   le 

à  l'autre    un    grand    nombre    de  pouvoir     particulier    de    se    faire 

raies  composées  de  petites  taches  obéir   au    moindre    geste   par    uni 

jaunâtres  de    diveres  figures ,   les  animal    qu'il  ne   peut   quelquefois 

unes  alongces  ,  les   autres    en    le-  regarder  qu'en  tremblant.  Ce  n'est 

sanges ,   et  un    peu   plus  grandes  pas  toutefois  qu'il   n'y  ait  de  cer- 

vers  les  côtés  que   vers   le  milieu  tains    momens   et   même   certaine 

du  dos.  Le  ventre  est  d'une  cou-  saison  de  l'année  où  la  couleuvre 

leur  jaunâtre;  chacune  des  grandes  sans  être   dangereuse    ne    montre 

plaques  qui  le   couvrent  présente  ce  désir  de  se  défendre  ou  de  sai:~ 

un  point    noir  à  ses    deux  bouts,,  ver  ce  qui  lui  est  cher,  si  naturel 

y    est  bordée    d'une    très -petite  à    tous  les  animaux;   car  on  a  vu 

ligne    noire  :  ce    qui    produit    de  quelquefois  ce  serpent  surpris  par 

chaque  côté   du  dessous  du  corps  l'aspect  subit  de  quelqu'un  au  me- 

une    rangée    très -symétrique    de  ment  où  il  s'avançait  pour  traver- 

points   et   de  petites  lignes  noirâ-  ser  une  route  ,  ou   que  pressé  par 

tres  placées  alternativement.  Cette  la  faim,  ii  se  jettait  sur  une  proie  y 

jolie  couleuvre  parvient  ordinaire-  se    redresser    avec   fierté    et   faire 

ment  à    la    longueur    d'un   mètre  entendre  son  sifflement  de  colère, 

et    plus  ,  et  alors   elle   a  un  déci-  Dans  ce  moment  même  on  n'aurait 

mètre  et  quelques  centimètres  de  rien  eu    à   craindre    d'un    animal 

circonférence  dans  l'endroit  le  plus  sans  venin   dont   tout  le   pouvoir 
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n'aurait  pu  venir  que  de  l'imagi- 
nation frappée  de  celui  qu'il  au- 
rait attaqué  ,  puisque  ses  dents 
même  ne  sont  réellement  dange- 
reuses que  pour  de  petits  lézards 
et  d'autres  faibles  animaux  qui  lui 
servent  de  nourriture.  Cette  im- 
puissance de  nuire  dans  la  cou- 
leuvre est  tellement  constatée,  que 
Valmont  de  Bomare  rapporte  dans 
son  dictionnaire  d'histoire  natu- 
relle en  avoir  vu  une  si  tendre- 
ment affectionnée  à  la  maîtresse 
qui  la  nourrissait  qu'elle  se  jetta 
h  l'eau  pour  suivre  un  bateau  qui 
portait  celle  -  ci  ;  mais  la  marée 
étant  remontée  dans  le  fleuve  ,  et 
les  vagues  contrariant  les  efforts 
du  serpent ,  il  succomba  bientôt 
sous  leur  masse. 

Description  de  la  vipère. 

La  vipère  commune  est  aussi 
petite  ,  aussi  faible  ,  aussi  inno- 
cente en  apparence  que  son  venin 
est  dangereux.  Sa  longueur  totale 
est  ordinairement  de  six  à  sept 
décimètres,  Sa  couleur  est  d'un 
gris  cendré  ,  et  le  long  de  son  dos, 
depuis  la  tête  jusqu'à  l'extrémité 
de  la  queue  ,  s'étend  une  sorte  de 
chaîne  composée  de  taches  noi- 
râtres de  forme  irrégulière  et  qui, 
en  se  réunissant  en  plusieurs  en- 
droits les  uns  aux  autres,  repré- 
sentent une  bande  dentelée  et  si- 
nuée  en  zig-zag.  On  voit  aussi  de 
chaque  côté  du  corps  une  rangée 
de  petites  taches  noirâtres  dont 
chacune  correspond  à  l'angle  ren- 
trant de  la  bande  en  zig-zag.  Toutes 
les  écailles  du  dessus  du  corps 
s,ont  relevées  au  milieu  par  une 
petite  arête  ,  excepté  la  dernière 
rangée  (\e  chaque  côté  où  les  écail- 
les sont  unies  et  un  peu  plus  gran- 
des que  les  autres.  Le  dessous  du 
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corps  est  garni  de  grandes  plaques 
couleur  d'acier  ,  et  d'une  teinte 
plus  ou  moins  foncée,  ainsi  que 
les  deux  rangs  de  petites  plaques 
qui  sont  au  -  dessous  de  la  queue, 
La  vipère  a  les  yeux  très -vifs  et 
garnis  de  paupières  ;  et  comme 
si  elle  sentait  la  puissance  redou- 
min  qu'elle  recèle  ,  son 
raît  hardi  ;  ses  jeux 
brillent  sur-tout  quand  on  l'irrite  ; 
et  alors  non-selement  ils  s'animent 
encore  ,  mais  le  reptile  ouvrant 
sa  gueule  ,  darde  sa  langue  qui  est 
ordinairement  grise  ,  fendue  en 
deux  et  composée  de  deux  petits 
cylindres  charnus  adhérens  l'un 
à  l'autre  jusques  vers  les  deux 
tiers  de  leur  longueur.  L'animal 
l'agite  avec  tant  de  vitesse  qu'elle 
étincelle  ,  pour  ainsi  dire  ,  et  que 
la  lumière  qu'elle  réfléchit  la  fait 
paraître  comme  une  sorte  de  petit 

Ï)hosphore.  On  a  regardé  pendant 
ong-tems  cette  langue  comme 
une  sorte  de  dard  dont  la  vipère 
se  servait  pour  percer  sa  proie  ; 
on  a  cru  que  c'était  à  l'extrémité 
de  cette  langue  que  résidait  son 
venin ,  et  on  l'a  comparée  à  une 
flèche  empoisonnée.  Cette  erreur 
est  fondée  sur  ce  que  toutes  les 
fois  que  la  vipère  veut  mordre  _, 
elle  lire  sa  langue  et  la  darde- avec 
rapidité. 

Le  dessous  du  museau  et  l'entre- 
deux  des  jeux  sont  noirâtres;  et 
sur  le  sommet  de  la  tête  ,  deux 
taches  alongécs  placées  oblique- 
ment ,  se  réunissent  à  leur  base 
et  sous  un  angle  aigu  ayant  à  peu 
près  la  forme  d'un  V.  Cette  mar- 
que étant  très-aparenle,  sert  à  faire 
distinguer  d'un  coup  d'œil  la  vi- 
père de  la  couleuvre.  La  tête  de  la 
première  va  en  diminuant  de 
largeur  du  côté  du  museau  où  elle 

se 
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se   termine  en    s'arrondissant ,  et  sîcien ,  c'est  que  la  morsure    de  la 
les   bords  des   mâchoires  sont  re-  vipère     n'est     absolument      point 
vêtus    d'e'cailles  plus  grandes  que  mortelle   pour   l'homme  ,   et    que 
celles    du    dos  ,    et    tachetées    de  c'est  à  tort  qu'on  a  regardé  la  ma- 
blanchâtres    et    de    noirâtres.    Le  ladie  qu'elle  cause  comme  une  des 
nombre     des   dents   varie   suivant  plus  dangereuses  et  des  plus  di [fi- 
les individus  ;  et  \A  est  souvent  de  ciles  à  guérir.  Ainsi  il  ne  faudra 
vingt-huit  dans  la  mâchoire  supé-  plus  recourir  à  l'amputation  ,  à  la 
rieure  et  de  vingt-quatre  dans  lin-  succion,  à  la  ligature;  moyens  qui 
Férieare  ;    mais  toutes   les  vipères  souvent  déterminaient  la  gangrène, 
ont  de  chaque  côté  de  la  mâchoire  Geoffroy   et   Hunauh    en   exami- 
supérieure  une  ou  deux  et  quel-  nant    la   vertu    de    l'huile  d'olive 
quefois  trois  ou  quatre  dents  Ion-  contre   la    morsure   de    la    vipère 
gués  de  huit  ou  neuf  millimètres,  dans  un  mémoire  lu  à  l'académie 
blanches  ,    diaphanes  ,     crochues  ,  en  l'j'ÙJ  ,  ont  établi  que  cette  mor- 
très-aiguës  et  très -mobiles.  L'ani-  sure    n'était     pas     mortelle    pour 
mal  les  incline  ou  les   redresse  à  l'homme  ,  vérité  à  laquelle  ajoutent 
volonté.  Communément  elles  sont  infiniment  les    expériences  de  M. 
couchées  en  arrière  le  long   de  la  l'abbé    Fontana.  De  tous   les   re- 
machoire^    et    alors  la  pointe    ne  mèdes ,  ceux   qui   ont  été  les  plus 
paraît  point;  mais  lorsque  la  vipère  célèbres  sont  l'alkali  volatil  et  l'eau 
veut  mordre  ,  elle  les  relève  et  les  de   Luce  ;   aussi   le    physicien    de 
enfonce   dans    la    plaie    en    même  Florence    a-t-il  multiplié  les  expé- 
teras   qu'elle  y  répand  son  venin,  riences  pour  s'assurer  de  leur  effet  ; 
Ce  poison  est  contenu    dans   une  et  il  conclut  que  loin  d'être  utiles, 
vésicule  placée  de  chaque  côté  de  ils  aggravent  la  maladie  et  même 
la  tête,  au-dessous  du  muscle  de  la  accélèrent    la    mort  dans   certains 
mâchoire  supérieure.   Le    mouve-  animaux  ;  tels  que  le  lapin  ,  la  gre- 
ment  du  muscle  pressant  cette  vé-  nouille.  S'ils  ont  paru  réussir,  c'est 
sicule  en  fait  sortir  le  venin  qui  ar-  que    la    maladie  n'était  pas    mor- 
rive  par  un  conduit  à  la  base  de  telle,  parce  que    le    venin   n'était 
la  dent  ,  traverse  la  gaine  qui  l'en-  pas  en  assez  grande  quantité  pour 
veloppe  ,  entre   par    la  cavité   de  tuer.    En    efîèt  d'après   les  expé- 
cette    dent  par  le  trou  situé  près  riences   de    Fontana   et   le   calcul 
de  la   base,  en  sort  par  celui  qui  qu'il  a  établi  de  la  quantité  de  ve- 
est   auprès    de    la  pointe  ,    et   pé-  nin  relative  à  la  grandeur  de  l'a- 
nètre  dans  la  blessure.  Ce  poison  nimal  mordu,  il  suffirait  pour  don- 
est  la    seule  humeur    malfaisante  ner  la  mort   à  un   moineau,  d'un 
que   renferme  la  vipère;    et  c'est  millième  de  grain  du  venin  de  la 
en  vain  qu'on  a  prétendu  que  l'es-  vipère;  mais  il   faudrait  celui    de 
pèce  de  bave  qui  couvre  ses   ma-  trois  vipères    pour  tuer  un  chien 
choires  lorsqu'elle  est  en  fureur,  pesant  soixante  livres.  Or,  l'homme 
est     un  venin  plus  ou  moins  dan-  estenviron  trois  fois  plus  pesant  que 
gereux;  l'abbé  Fontana  a  démon-  ce  chien,  une  seule  vipère  ne  peut 
tré  le  contraire.  donc  pas  le  tuer   avec  une    seule 
Le   résultat  le   plus    intéressant  morsure  ;  et  comme  il  n'est  peut- 
des  expériences  de  ce  célèbre  phy-  être  jamais  arrivé  qu'un  homme  ait 
Tome  X.  Bbb 
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été  mordu  par  plusieurs  vipères 
à -la -fois  ou  à  plusieurs  reprises 
par  la  même  vipère  ,  peut  -  être 
aussi  n'est -il  jamais  arrivé  qu'un 
homme  ait  été  mordu  mortelle- 
ment par  ce  reptile.  L'auteur  n'a 
pu  faire  ses  expériences  sur 
l'homme  ,  mais  ayant  recueilli 
toutes  les  observations  d'empoi- 
sonnemens  causés  par  la  morsure 
de  la  vipère,  il  a  remarcjué  qu'au- 
cune des  personnes  mordues  n'en 
était  morte  ,  quoiqu'on  ait  employé 
pour  les  secourir  toutes  sortes  de 
remèdes  ,  même  des  vertus  les  plus 
opposées  ,  tels  que  l'alkali  volatil 
et  le  vinaigre.  Quand  le  travail  de 
Font  an  a  n'aurait  procuré  d'autre 
bien  que  la  certitude  de  ne  pas  cou- 
rir les  risques  de  la  mort  par  la 
morsure  d'une  vipère  ,  on  devrait 
déjà  à  ce  physicien  célèbre  une  re- 
connaissance éternelle  ;  car  la 
frayeur  et  la  crainte  de  la  mort 
ne  sont  ni  moins  dangereuses  ni 
moins  funestes  que  le  mal  même. 

Dans  un  supplément  imprimé  à 
la  fin  de  son  second  volume  ,  M. 
l'abbé  Fontana  annonce  que  la 
pierre  à  cautère  détruit  la  vertu 
malfaisante  du  venin  de  la  vipère 
avec  lequel  on  la  mêle  ,  et  que  tout 
concourt  à  la  faire  regarder  com- 
me le  véritable  et  seul  spécifique 
contre  ce  poison» 

Il  faut  commencer  le  traitement, 
dit  le  docteur  Duplanil ,  par  faire 
des  scarfications  sur  la  partie  bles- 
sée ,  parce  que  si  le  remède  ne 
pénètre  pas  dans  tous  les  endroits 
attaqués  par  le  venin  ,  son  effet  est 
presque  nul.  Les  scarifications  sont 
d'autant  plus  nécessaires  que  les 
dents  de  la  vipère  font  des.  trous 
si  petits,  qu'ils  sont  souvent  invi- 
sibles. Le  remède  ne  pourrait  donc 
pas  entrer  dans  ces  plaies  si  on  ne 
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les  dilatait  pas ,  et  même  profon- 
dément ,  parce  que  les  dents  de  la 
vipère  sont  longues.  La  pierre  à 
cautère,  délayée  dans  l'eau  ,  de  ma- 
nière que  cette  dissolution  n'était 
que  peu  caustique,  et  donnée  à  la 
dose  de  trois  petites  cuillerées  à 
cinq  poules  qui  avoient  été  mor- 
dues à  la  cuisse  par  autant  de  vi- 
pères ,  les  a  préservées  de  la  mort. 
Cette  expérience  a  été  répétée 
avec  le  même  succès  sur  six  lapins 
un  peu  grands  ,  aux  blessures  des- 
quels Fontana  applique  en  outre- 
de  la  pierre  à  cautère  en  poudre» 
Le  venin  de  la  vipère  mêlé  avec 
de  la  pierre  à  cautère  à  doses 
égales,  dont  on  fait  une  pâte  avec 
quelques  gouttes  d'eau  ,  et  appli- 
quées sur  des  blessures  faites  à 
dessein  ,  n'a  jamais  communiqué  la 
maladie,  M.  Fontana  a  répété- 
cette  expérience  avec  la  pierre  in- 
fernale ,  et  elle  a  réussi ,  mais  non. 
d'une  manière  aussi  constante. 

VIPÉRINE.  (  Botanique  )  ou 
herbe  aux  vipères.  Selon  Tourne- 
fort  echium  ytilgare.  Yon-Linné 
donne  le  même  nom;  elle  est  pla- 
cée dans  sa  pentandrie  monoginie- 
Dans  la  classification  du  premier 
de  ces  botanistes  elle  fait  partie 
de  la  section  4-e  de  la  deuxième 
classe. 

Fleur /  monopétale  ,  infundibu- 
li forme  comme  campani forme  , 
découpée  en  cinq  parties  inégales, 
les  supérieures  étant  les  plus  lon- 
gues; le  calice  à  segmens  inégaux. 

Fruit.  Quatre  semences  rappro- 
chées les  unes  contre  les  autres, 
ridées ,  semblables  à  la  tête  de  la 
vipère,  d'où  est  venu  le  nom  delà 
plante;  car  rien  n'établit  qu'elle 
soit  propre  à  guérir  la  morsure  de 
ce  reptile.. 
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Feuilles  j  lin  gui  formes  ,  lon- 
gues ,  rudes  au  toucher ,  tachetées , 
placées  sans  ordre. 

Racine  ;  longue,  ligneuse,  ra- 
meuse. 

Port.  Tige  de  la  hauteur  de 
deux  pieds  ,  velue  ,  ronde ,  ferme  , 
marquetée  de  points  rudes,  noirs 
ou  rouges;  les  feuilles  caulinaires 
assises  ,  les  radicales  à  pétioles  ; 
les  fleurs  et  épis  placés  sur  un  seul 
côté;  elles  sont  rouges,  ou  bleues, 
ou  blanches. 

'  Lieu. Tous  les  champs  :  la  plante 
est  bisannuelle. 

Propriétés.  Elle  a  les  mêmes 
vertus  que  la  buglose,  à  laquelle 
on  la  substitue  ,  et  aux  mêmes 
doses:  elle  est  aussi  tiès-nitreuse. 

VITRIOL.  Ce  qu'on  appelle 
vitriol ,  dans  le  langage  commun, 
est  le  sulfate  de  fer  des  chimistes. 
Ainsi  ,  les  terres  ritriolisées  sont 
des  terres  imprégnées  de  sulfate 
de  fer. 

Le  sulfate  de  fer  peut  présen- 
ter trois  états  :  i.°  celui  de  sulfate 
pur  et  vierge  ;  2.°  celui  de  décom- 
position; 3.°  le  résidu  de  la  décom- 
position. 

Pour  concevoir  tous  ces  pas- 
sages, il  faut  remonter  par  la  pen- 
sée au  premier  âge  du  globe  que 
nous  habitons.  Nous  y  verrons  , 
presque  par-tout ,  les  matériaux 
de  la  formation  du  sulfate  de  fer. 
En  effet,  les  traces  des  volcans  , 
la  présence  de  l'ocre  qu'on  observe 
sur  presque  toute  la  surface  du 
globe  ,  annoncent  que  ,  dans  les 
premiers  tems  ,  la  terre  contenait 
une  infinité  de  pyrites  qui  se  sont 
successivement  décomposées  ,  tan- 
tôt en  présentant  les  phénomènes 
de  la  combustion  ,  tantôt  en  pro- 
duisant seulement  de  la  chaleur , 
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Selon  qu'elles  étaient  imprégnées 
ou  non  de  bitume. 

Nous  trouvons  encore  fréquem- 
ment des  couches  de  ces  pyrites 
en  travail  d'une  décomposition 
active;  et,  lorsqu'on  les  retire  du 
sein  de  la  terre  pour  les  mettre  en 
contact  avec  l'air  atmosphérique  , 
elles  ne  tardent  pas  à  travailler, 
à  feurir.  En  très-peu  de  tems , 
le  souffre  est  converti  en  acide 
sulfurique  ,  et  l'on  trouve  du  sul- 
fate de  fer  à  la  place  du  sulfure 
qui  existait  originairement. 

La    décomposition    des    pyrites 

f>eut  s'opérer  dans  les  entrailles  de 
a  terre  ,  à  l'aide  de  l'eau  qui  les 
abreuve.  Ici  ce  fluide  cède  son 
oxigène  au  souffre  qui  passe  à 
l'état  d'acide  sulfurique  ,  tandis 
que  l'hydrogène  devenu  libre  se 
fait  jour  à  travers  les  crevasses  de 
la  terre  et  s'enflamme  souvent  par 
la  chaleur  de  la  décomposition 
des   pyrites. 

C'est  à  des  causes  semblables 
que  nous  devons  rapporter  une 
grande  partie  des  phénomènes  et 
des  changemensqui  surviennent  au 
globe  :  la  théorie  des  volcans  et  des 
tremblemens  de  terre ,  la  forma- 
tion des  sulfates  terreux  ou  mé- 
talliques si  communs,  si  variés  sur 
le  globe,  l'existence  des  eaux  mi- 
nérales ^  tout  cela  doit  son  origine 
à  la  décomposition  des  pyrites  ou 
au  passage  du  souffie  natif,  à  l'état 
d'acide  sulfurique. 

Lorsque  la  décomposition  de  la 
pyrite  se  fait  à  l'air  libre,  alors  il 
y  a  chaleur  ;  et ,  tant  qu'elle  existe  , 
la  terre  est  stérile ,  elle  est  brûlée  : 
c'est  alors  qu'on  peut  appeler  ces 
terres  vitriolisées.  Il  existe  des 
tourbes  pyri tueuses  qui  subissent 
une  semblable  décomposition,  aussi 
brûlent  -  elles    les  terres  sur  les- 
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quelles  on  les  répand.  Elles  pour- 
raient néanmoins  leur  être  utiles, 
si  on  les  employait  à  très  -  petite 
dose.  L'a  chaleur  modérée  qu'elles 
produiraient  alors  ,  stimulerait  la 
végétation. 

Le  sulfate  de  fer  qui  a  le  con- 
tact de  l'air  et  de  l'eau  ,  ne  sau- 
rait résister  long-tems  à  leur  ac- 
tion :  ce  dernier  fluide  le  dissout, 
le  charrie ,  et  présente  des  vertus 
qui  en  font  prescrire  l'usage  à  la 
médecine  :  et  c  est  ce  qu  on  appelle 
des  eaux  minérales ,  martiales  P 
ferrugineuses. 

IVlais  le  fer  dissous  dans  l'acide 
sulfurique,  s'oxide  déplus  en  plus, 
et  il  se  précipite  peu-à-peu  sous 
la  forme  d'une  oxide  jaune  qui  y 
par  une  oxidation  progressive  , 
devient  rouge.  C'est  ce  qui  est 
connu  sous  les  noms  de  terres 
ochreuses  ,  ochre  }  brun-rouge  , 
colcholar. 

Ainsi,  les  diverses  couleurs  que 
présentent  les  terres  ne  sont  dues 
qu'à  divers  degrés  d'oxidation  du 
1er  ;  et  cet  état  provient  de  la  dé- 
composition graduée  du  vitriol. 

Ces  terres  ferrugineuses  sont 
généralement  propres  à  la  végé- 
tation ,  sur-tout  lorsque  l'oxide  de 
Fer  y  est  mêlé  avec  une  base  ter- 
reuse convenable. 

Le  sulfate  de  fer  (vitriol)  a 
divers  usages  domestiques  qui  en 
font  une  composition  précieuse. 

Les  décoctions  astringentes  des 
végétaux  en  précipitent  le  ter  en 
noir  :  cette  propriété  connue  dans 
les  campagnes  y  fournit  le  moyen 
de  teindre  grossièrement  les  étoffes 
qu'on  destine  à  des  deuils.  J'ai  vu 
pratiquer  cette  méthode  dans  les 
montagnes  du  Gévaudan  avec  assez 
de  succès.  Il  suffit  d'épaissir  con- 
venablement  cette  teinture   noire 
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avec  de  la  gomme  pour  en  former 
de  X encre  à  écrire. 

On  emploie  encore  le  vitriol 
comme  astringent  ;  mais  l'usage 
qu'on  en  fait ,  à  ce  titre,  est  géné- 
ralement pernicieux.  On  emploie 
sa  dissolution  pour  faire  dispa- 
raître ou  répercuter  les  éruptions 
cutanées ,  telles  que  gales  ,  dar- 
tres, etc.,  tant  sur  les  hommes  que 
sur  les  bestiaux.  La  saine  médecine 
réprouve  cette  méthode  _,  à  l'aide 
de  laquelle  on  produit  des  maux 
incurables  sous  l'apparence  d'une 
guérison   miraculeuse.  Ciiaftal. 

VIVE-JAUGE,  se  dit  de  l'action 
importante     d'enterrer     profondé- 
ment une  couche  de  fumier  de  plu- 
sieurs pouces  d'épaisseur  ,    depuis 
six,  par  exemple  ,  jusqu'à  vingt  et 
vingt-quatre.    C'est  par  ce  moyen 
qu'on    renouvelle   les    arbres    lan- 
guissans.  On  les  déchausse  ;  on  met 
leurs  racines  à  nud,  en  iipportant 
toute  l'attention  possible  à  n'égra- 
tigner ,  à  ne  rompre ,  non  pas  seu- 
lement les  grosses  racines  ;  mais  les 
parties   les    moins    apparentes    du 
chevelu.  On  les  laisse  passer  l'hi- 
ver en  cet  état  d'isolement;  et,  au 
retour  du  printems,  on  enfoui  des- 
sous, et  dans  les  interstices  qu'elles 
laissent  entr'elles ,  le  fumier  ,  au 
moins  à   demi  consommé  ,    qu'on 
aura  eu  soin  de  placer  avant  l'hiver 
sur  la  terre  qui  sera  sortie  de  la 
tranchée;  c'est-à-dire,  à  quatre  ou 
cinq  pieds  de  distance  de  la  tige  de 
l'arbre,  suivant  le  plus  ou  le  moins 
d'espace    qu'auront    parcouru    les 
racines. 

On  ne  peut  guère  attendre  de 
succès  d'une  plantation  d'asperges 
que  par  un  premier  fumage  à  vi- 
ve-jauge .En  répétant  ce  procédé  de 
trois  en  trois  ans,  dans  un  terrain 
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quelconque,  il  n'est  point  de  terre  t-on  ;  mais  partez  vite;  et  le  com- 

si  mauvaise  qu'on  la  suppose  ,  qui  missionnaire   met   sa   monture    au 

ne   finisse   par  devenir  une  excel-  galop  ,  sans  savoir,  pour  ainsi-dire, 

lente  terre  végétative.  ni  où  il  va,  ni  pourquoi  il  se   met 

en   route.  Mais   quand    reviendra- 
VIVIER,    Réservoir  ,   Carpière.  t-iï  ?  A  quelle  heure  dinera-t-on, 
C'est  un  lieu    propre  à   conserver  se  disent  à-la-fbis  l'une  à  l'autre, 
le  poisson,  pour  le  prendre  facile-  la   cuisinière  et   la    maîtresse?  La 
ment  au  besoin  ,  soit  qu'on  le  des-  première  perd  la  tête;  l'autre  s'in- 
tine  à  être  transporté  au  marché,  quiète;  et,  malgré  tous  ses  efforts 
ou  consommé    dans   la   maison.    Il  pour  dissimuler  son  impatience  et 
n'est  aucun  propriététaire-cultiva-  son    embarras  ,    les    convives    s'en 
leur   qui    ne  sente    l'agrément   de  aperçoivent    et    s'en    affligent.   Ce 
faire  servir    de    tems  en  tems  un  n'est  pas  tout  :  ce  cheval ,  qui  avait 
plat    de  poisson   à   sa  famille,    et  peut-être  travaillé  toute  la  matinée, 
sur-tout  de  pouvoir  se  le  procurer  avait  besoin   de  repos  ;    ou    bien, 
sans  peine  et  sur-le-champ,  à  cer-  son  travail  de  l'après-midi  était  in- 
taines  époques  de  l'année,  où  les  dispensable  pouracheverquelqu'ou- 
autres  provisions  du  ménage  peu-  vrage  que  les  variations  du  tems  for- 
vent  être  insuffisantes.  Il  n'en  est  ceront  peut-être  de  laisserimparfait. 
pas    des    campagnes     comme    des  Le  père  de  famille  soigneux    et 
villes  ,   pour  se  procurer  instanta-  prévoyant  ,    doit   donc   s'appliquer 
nément,  pour  ainsi  dire,  les  corn-  à  créer  et  à  entretenir   autour  de 
modités  ou  les  besoins  de   la  vie  ;  lui    tous    les    petits    établissemens 
et  par  besoins,  nous  entendons  ce  d'économie  domestique  qui  le  met- 
genre  de  superflu  dont  l'éducation  lent  à  la  portée  de  trouver  sur  le 
ou   l'habitude   ont   réellement   fait  champ;  et,  en  quelque  sorte,  sous 
des  objets   de  première   nécessité,  sa  main,   les  divers  objets  de  con- 
Dans  les  villes  ,  l'argent  suffit  pour  sommation    qui     semblent   insépa- 
tout  :  la  halle ,  la  poissonnerie  ,  les  râbles  de  ses  relations  et  de  sa  tbr- 
boutiques  de  comestibles ,  sont  des  tune;  le  vivier  doit  être  considéré 
basses- cours  ,    des  volières,    des  comme  l'un  des  plus  importans. "S'il 
viviers,  toujours  peuplés,  tant  pour  peut  être  formé  dans  une  eau  cou- 
la consommation  actuelle  que  pour  rante,  à  une  exposition  aérée  ,   le 
l'approvisionnement  de  l'acheteur,  poisson  en  sera  meilleur.    Le  bro- 
Les    mêmes   ressources    n'existent  chet  sur-tout  en  tirera  de  grands 
pas  autour  de  nos  maisons  rurales,  avantages.  Cependant  on  n'est  pas 
Quelquefois  une  société  de  voisins  toujours  voisin  d'une  rivière  ,  d'un 
ou  d'amis  nous  survient  tout-à-coup  ;  ruisseau  ou  d'une  fontaine  ;  alors, 
on  voudrait  lui  faire  une  réception  on    est    forcé  d'établir  sa  carpière 
honorable,  et  l'on  se  trouve  au  dé-  dans  des  fossés  ou  dans  des  pièces 
pourvu;  vite,  un  homme  à  cheval  :  d'eau  dormante.  Non-seulement  les 
on  l'envoie  à  la  ville  ou  au  bourg  carpes  et  les  tanches  y  réussissent, 
le  plus  voisin  ,  chercher  on  ne  sait  mais   elles   s'y   multiplient    mieux 
quoi.    Il  demande,   en  montant  à  que   par -tout  ailleurs.   Ces  sortes 
cheval ,  ce  qu'il  doit  apporter.  Tout  de  viviers  sont  d'autant  plus  utiles, 
ce  que  vous  trouverez  j  lui  répond-  qu'on  en    peut   aisément   tirer   le 
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frai ,  soit  pour  peupler  des  étangs, 
soit  pour  donner  de  la  nourriture 
aux  brochets  et  aux  truites,  qu'on 
entretient  en  d'autres  endroits.  Au 
reste ,  que  ce  dépôt  soit  formé  dans 
une  eau  courante  ,  ou  qu'il  soit 
d'eau  dormante  ,  il  est  désirable 
qu'il  soit  à  portée  du  levier  de  la 
cuisine,  qu'il  en  reçoive  les  eaux  , 
les  lavurcs  et  les  immondices.  Les 
canaux  d'écoulement  qui  lui  trans- 
mettraient aussi  les  urines  des  éta- 
bles  et  des  écuries  ;  pourraient  pro- 
duire deux  grands  avantages  ;  ils 
rendraient  plus  salubre  l'habitation 
des  animaux  de  la  ferme  ,  et  com- 
muniqueraient à  la  chair  du  poisson 
qui  s'en  nourrirait  une  qualité,  un 
goût,  une  saveur  très -remarqua- 
bles. Quand  vous  creuserez  un  ré- 
servoir ,  donnez  à  ses, bords  une 
pente  imperceptible.  Non -seule- 
ment cette  précaution  empêchera 
l'éboulement  des  terres ,  mais  les 
poissons  que  vous  y  mettrez  au- 
ront plus  de  facilité  pour  frayer, 
pour  pajtre  l'herbe  qui  y  croîtra  , 
et  pour  saisir  les  insectes  qui  s'y 
réuniront  en  nombre  infini.  Quelle 
que  soit  sa  forme  et  son  étendue, 
gardez* vous  de  le  peupler  sitôt 
qu'il  est  creusé.  11  est  nécessaire, 
avant  d'y  introduire  le  poisson,  et 
même  d'y  faire  couler  l'eau  ,  que 
la  terre  reste  exposée  à  l'air  au 
moins  pendant  un  an.  Sans  cette 
précaution  de  rigueur,  vous  vous 
exposeriez  indubitablement  à  per- 
dre votre  poisson.  On  peut  profiter 
de  cette  première  année  pour  y 
gemer  de  la  graine  de  foin  ,  qui 
donnera  de  la  solidité  à  la  terre 
des  talus ,  et  qui  formera  ,  dès  la 
seconde  année  ,  une  bonne  nourrir 
ture  au  poisson. 

Lorsqu'on  prévoit  un  hiver  long 
et  dur,  il  faut  s'occuper  de  préve- 
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nir  les  accidens  dont  le  poisson 
serait  frappé  pendant  le  séjour  des 
glaces.  Il  mourrait  de  faim  si  on 
ne  l'approvisionnait  d'avance.  Rem- 
plissez un  ou  deux  tonneaux,  sui- 
vant la  grandeur  du  réservoir,  de 
terre  gîaisse  pétrie  avec  de  l'orge , 
et  assez  battue  pour  se  maintenir 
dans  chaque  tonneau  ,  quoique  dé- 
foncé par  les  deux  bouts.  Ces  ton- 
neaux descendent  au  fond  de  l'eau, 
et  quand  la  glace  les  a  recouvert , 
la  carpe  ,  la  tanche  ,  le  poisson 
blanc,  ne  manquent  pas  d'en  aller 
gratter  la  terre,  et  d'en  avaler  le 
grain,  à  mesure  qu'il  s'en  sépare. 
Le  poisson  se  conserve  ainsi  à  l'a- 
bri de  tout  danger,  quelque  longue 
et  quelque  dure  que  soit  la  saison 
des  gelées  et  des  glaces. 

En  été,  il  ne  faut  pas  négliger 
de  jeter  fréquemment  dans  le  vi- 
vier des  salades  ,  des  racines  ha- 
chées ,  des  morceaux  de  pain  et 
des  boulettes  de  pommes  de  terre , 
cuites  et  pétries  avec  des  farines 
ou  d'orge ,  ou  de  froment ,  ou  de 
maïs  ,  ou  de  sarazin.  Mieux  on 
nourrit  les  poissons  ,  plus  leur 
chair  est  grasse  et  délicate.  Si  on 
veut  entretenir  des  truites  dans 
des  viviers  d'eau  courante,  ou  du 
brochet  dans  l'eau  dormante  ou 
courante,  il  faut  bien  se  garder  de 
réunir  ces  espèces  voraces  avec 
les  carpes  et  les  tanches.  Celles-ci 
seraient  bientôt  dévorées  par  les 
premières.  Dans  ce  cas,  on  est  in- 
dispensablement  obligé  de  former 
dans  le  vivier  plusieurs  comparu* 
mens  en  claires -voies. 

Olivier  de  serres  non  moins  in* 
génieux  dans  ses  conceptions  éco- 
nomiques ,  que  profond  dans  les 
principes  qui  servent  de  base  à  sa 
doctrine  agricole,  nous  a  laissé  la 
description  d'un  vi\ier  formant  la 
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clôture  d'une  garenne.  Cette  re'u- 
nion  d'animaux  si  divers  dans  un 
si  court  espace,  et  pouvant  donner 
lieu  à  deux  genres  de  récréations 
également  agréables  et  utiles  ,  la 
chasse  et  la  pêche  ,  nous  a  semblé 
mériter  l'attention  des  propriétaires 
assez  aisés  dans  leur  fortune  pour 
ne  pas  craindre  de  se  livrer  à  l'exé- 
cution du  plan  qu'il  propose. 

«  En  coteau  un  peu  relevé,  dit-il , 
regardant  le  levant  ou  le  midi  ,  et 
en  terre  vigoureuse  ,  plus  légère 
que  pesante  ,  est  le  lieu  qu'on  se 
choisira  pour  garenne.  La  terre  ne 
sera  pas  toutefois  beaucoup  sa- 
bloneuse  ;  d'autant  qu'en  telle  les 
conils  (de  cuniculus  lapin)  ne  se 
peuvent  creuser  les  tannières  à 
plaisir,  la  terre  s'éboulant  à  cause 
de  sa  légèreté,  sans  avoir  tenue  : 
mais  elle  doit  être  ferme;  et  pour 
ce  faire  participer  quelque  peu  de 
l'argile  ,  non  toutefois  beaucoup  , 
pour  ne  rendre  le  creuser  trop 
difficile.  Ce  sera  grand  avancement 
d'œuvre  si  le  lieu  est  déjà  planté 
d'arbrisseaux  et  buissons  à  ce  pro- 
pres. Mais  si  par  le  défaut  de  na- 
ture ou  négligence  des  prédéces- 
seurs il  se  trouve  vuide  ,  il  sera 
fourny  d'arbres  de  la  sorte  ,  et 
plantez  en  la  manière  ci -après  en- 
seignée ,  afin  qu'en  estant  formés 
des  taillis  forts  et  épais  ,  les  conils 
y  puissent  avoir  seure  retraite  et 
des  vivres  en  abondance  pour  s'y 
entretenir.  Il  est  à  souhaiter  que  la 
garenne  soit  près  de  la  maison  , 
tant  pour  le  plaisir  de  la  pouvoir 
souvent  et  aisément  visiter  ,  et  y 
prendre  la  fraischeur  de  l'ombrage, 
que  pour  la  conservation  des  co- 
nils ,  qu'on  dérobe  facilement  étans 
en  lieu  trop  écarté. 

«  Afin  que  les  conils  ne  s'en- 
fuyent,  il  sera  nécessaire  de  fermer 
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la  garenne  avec  de  bonnes  mu- 
railles bien  maçonnées  à  chaux  et 
sable,  hautes  de  neuf  à  dix  pieds, 
et  profondément  fondées  dans  terre, 
pour  oster  aux  conils  l'espérance 
d'eu  sortir  par-dessous  les  fonde- 
mens„  comme  à  cela  il  s'efforcent  , 
minant  dans  terre  ;  tant  ils  désirent 
la  liber  té,  se  sentant  enfermez,  jus- 

qu'àcequ'ilsayentaecoûtumélelieu. 
Les  hayes  ne  servent  de  rien  pour 
retenir  les  conils  à  travers  desquelles 
ils  passent  facilement  ,  quelques 
fortes  et  épaisses  qu'elles  soient,  ny 
aussi  les  fossés  plus  larges  et  pro- 
fonds qu'on  les  lasse,  hormis  qu'ils 
fussent  remplis  d'eau  :  dont  la  cloi- 
son se  rend  préférable  à  toute  autre, 
pour  les  raisons  dites  cy-après.  Au 
défaut  de  cette  commodité  ,  il  se 
faudra  résoudre  à  la  muraille,  sans 
faire  autre  estât  ny  des  hayes,  ny 
des  fossez  que  pour  préserver  le 
bois  taillis  du  dégast  des  bêtes ,  sans 
espérer  de  pouvoir  retenir  les  co- 
nils. Mais  si  ,  pour  l'icommodité  du 
pais  ,  rare  en  pierre  ,  vous  ne  pou- 
uez  maçonner  de  bonnes  murailles 
comme  versTholoze  et  en  plusieurs 
autres  endroits,  où  le  bâtiment  est 
très-cher,  à  ce  défaut  la  garenne 
sera  close  ou  de  muraille  de  terre , 
selon  leur  plus  commun  usage,  ou 
de  fossez  et  hayes  tout  ensemble  : 
dont  à  tout  le  moins  le  taillis  de- 
meurera en  sûreté.  Et  quand  aux 
conils  ,  par  coutume,  à  la  longue, 
s'y  arrêteront  pour  les  bons  logis 
que  nous  leur  dresserons  es  ter- 
riers à  la  manière  cy-après  ensei- 
gnée. 

«  Il  a  déjà  été  parlé  de  la  capa- 
cité de  la  garenne.  Doncques  ,  san» 
craindre  d'excéder  ,  nous  la  pren- 
drons aussi  grande  que  le  lieu  le 
permettra  ,  afin  d'avoir  des  conils 
sains  et  délicats  au  manger,  comme1 
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tels  sont  toujours  ceux  qu'on  noui>  trauerseront  bien  l'eau  à  la  nage  ; 
rit  en  terre  spacieuse,  lesquels  cou-  mais  ils  ne  pourront  ressortir,  si 
rans,àvolonté,neseprennentgarde  la  riue  extérieure  du  fossé,  au  res- 
de  leur  servitude  :  approchans  par-  pect  de  la  garenne  ,  est  un  peu  re- 
là  de  la  perfection  des  entièrement  Ieué  et  droictement  taillée  à  plomb , 
sauuages.  En  grand  nombre  aussi ,  car  les  conils  estant  mouillez  ,  ne 
la  raison  voulant  que  plus  produise  peuuent  presque  rien  remonter  en 
le  grand  que  le  petit  lieu  :  duquel  haut.  C'est  pourquoy  il  sera  besoin 
en  outre  vous  tirerez  abondance  de  de  façonner  diuersement  les  deux 
menu  bois  de  chauffage  quand  cha-  bords  du  fossé  ;  à  sçauoir  celuy  qui 
que  année  vous  ferez  couper  du  est  ioignant  la  garenne ,  en  clouée 
taillis  par  quartiers  selon  sa  portée  ;  pente  ,  sans  aucun  releuement  :  et 
commodité  non  petite  ,  comparée  l'autre  de  telle  sorte  qu'il  ait  le  ri- 
^  aux  fumiers  du  colombier  ,  pour  ,  uage  taillé  de  la  hauteur  d'vn  couple 
de  même  qu'eux  ce  bois  icy  tenir  de  pieds.  Ainsi  les  conils  croyant  se 
lieu  de  seconde  vtilité  dans  la  ga-  sauuer  en  nageant,  seront  contrains 
renne  :  suffisant  moyen  pour  sa-  de  s'en  retourner  d'où  ils  viennent, 
tisfaire  aux  frais  de  son  entretien  ,  par  la  rencontre  de  la  riue  taillée 
les  conils  restans  de  liquide  reuenu.  sur  leur  issue  ;  quand  mouillez  ne 
Néantmoins  ,  pour  bonner  aucune-  pourront  monter  le  bord  du  fossé 
ment  la  garenne  ,  je  diray  qu'elle  pour  en  sortir.  Tailler  droictement 
sera  de  raisonnable  grandeur  pour  les  deux  bords  du  fossé  _,  serait  don- 
la  fourniture  d'une  bonne  maison,  ner  la  mort  asseurée  aux  conils  , 
si  on  y  employé  sept  ou  huict  ar-  d'autant  que  sautans  dans  l'eau 
pens  de  terres  ,  trois  ou  quatre  comme  ils  font  ordinairement  en 
hectares  y  (consultez  le  mot  me-  ioùant,  quelque  basse  qu'elle  soit, 
sures  dans  le  supplément),  et  telle  si  noyeront  pour  n'en  pouuoir  res- 
garenne  estant  bien  gouuernée  et  sortir.  Comme  au  contraire  ,  ils  au- 
entretenue  ,  rapportera  par  com-  royent  la  porte  ouuerte  pour  s'en- 
munes  années ,  les  deux  cents  dou-  fuyr  si  les  deux  riues  estaient  en 
zaines  de  conils  ,  et  dauantage.  douce  pente  :  ainsi  ne  faudrait  pour 
»  Reuenant  à  cloison.  Si  le  lieu  ruiner  la  garenne  dès  son  origine, 
et  l'eau  fauorise  l'entreprise ,  nous  que  manquer  en  l'vn  ou  en  l'autre 
la  ferons  d'eau  viue  ,  pour  parue-  endroit.  Il  sera  besoin  de  tenir  ré- 
nir  où  nous  desirons  :  car  pourvu  parées  les  ruines  qui  arriuent  à  ce 
que  le  fossé  soit  fait  comme  il  faut  bord  de  fossé  droictement  taillé, 
et  comme  sera  montré,  l'eau  estant  dont  la  terre  par  sa  propre  pesan- 
dedans ,  les  conils  ne  la  pourront  teur  s'éboule  d'elle-même  de  iour 
nullement  trauerser.  D'ailleurs,  ce  à  autre,  sur-tout  au  tems  des  ge- 
sera  dresser  la  garenne  et  le  pes-  lées ,  afin  que  par  les  bresches  qui 
cher  tout  ensemble  ,  mettant  du  s'y  font  à  cette  occasion  les  conils 
poisson  dans  le  fossé,  où  il  se  nour-  ne  trouuent  la  porte  des  champs 
rira  et  se  multipliera  très -bien  :  pour  s'enfuyr.  Et  afin  que  cela  ne 
dont  le  ménage  en  sera  d'autant  soit  toujours  à  recommencer  ,  il 
plus  à.priser  que  mieux  tout  d'une  sera  bon  d'y  pouuoir  vne  seule  fois 
main  l'on  se  sera  accommodé  de  en  bordant  l'extérieur  du  fossé  d'vne 
conils  et  de   poissons,    Les   conils  muraille  de  maçonnerie  pour  tenir 
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ferme  en  cette  endroit  :  ou  ne  vou- 
lant tant  dépenser,  en  y  plantant 
des  oziers  prez  l'vn  de  l'autre  ,  afin 
qu'entreliez  ensemble/  ils  retien- 
nent la  terre  de  s'auailler. 

«  Si  le  fossé  n'est  large  que  de  dix 
ou  douze  pieds,  ce  sera  en  vain 
qu'on  le  fera  :  d'autant  que  de  cette 
mesure,  les  conils  la  trauerseront 
aisément  en  un  saut  ,  à  toutes  les 
fois  qu'ils  leur  prendra  l'ennuie  de 
gaigner  les  champs  :  et  les  pois- 
sons ne  s'y  pourront  commodé- 
ment nourrir,  s'il  n'y  a  cinq  ou  six 
Fieds  d'eau. Pour  doncques  servir  à 
vn  et  l'autre  vsage ,  il  faut  don- 
ner au  fossé  dix-huict  pieds  de 
largeur,  et  six  ou  sept  de  profon- 
deur. A  laquelle  mesure  on  ne 
s'arrestera  toutesfois  ,  si  on  ne 
craint  la  dépense  de  l'ouurage  ou 
l'employ  de  la  terre  ,  puisque  le 
fossé  ne  pourrait  estre  trop  grand, 
ny  pour  garder  les  conils,  ny  pour 
nourrir  le  poisson  ,  qui  sera  d'au- 
tant plus  abondant  et  d'autant 
meilleur ,  que  plus  ample  sera  son 
réceptacle.  L'ordonnance  de  ce 
pescher  aidera  aussi  beaucoup  à  la 
bonté  du  poisson  ,  lequel  fait  en 
long  fossé  ceignant  la  garenne ,  a 
quelque  correspondance  avec  la 
riuière  naturelle ,  où  le  poisson 
allant  de  long  en  se  promenant , 
enuironne  la  garenne ,  et  retour- 
nant toujours  par-là,  croit  estre  en 
pleine  liberté  ,  dont  se  rend  sain  et 
savoureux. 

«  La-garenne  ainsi  fermée  d'eau 
ne  pouuant  estre  que  platte  ,  ne 
peut  par  conséquent  entièrement 
satisfaire  au  naturel  des  conils  , 
qui  est  de  monter  et  descendre, 
comme  a  ce,  le  costeau  est  le  plus 
propre.  Pour  cela  néantmoins  nous 
•  laisserons  de  préférer  cette  assiette 
à  toute  autre  ,  tant  pour  la  fermeté 
Tome  X. 
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de  la  cloison  ,  que  pour  la  com- 
modité du  poisson.  Ioint  que  le 
plan  de  la  garenne  se  peut  au- 
cunement corriger  à  l'vtilité  des 
conils ,  par  la  terre  sortant  des 
fossez  en  les  creusant  ,  laquelle 
portée  en  plusieurs  endroits  de  la 
garenne  ,  y  fait  des  montécules  ; 
releuez  ,  longs  ,  ronds  ,  quarrez  , 
ou  d'autre  figure  ,  telle  qu'on  vou- 
dra ,  ressemblans  à  des  petits  cos- 
taux sur  lesquels  les  conils  se  pro- 
mènent à  plaisir  ,  et  de  même  s'y 
logent,  pour  la  facilité  de  creuser 
cette  terre  de  nouueau  remuée. 
Dailleurs,  par  le  fossez  sont  épui- 
sées les  eaux  croupissantes  au  plan 
de  la  garenne  ,  souterraines  et 
autres  ;  ainsi  les  conils  demeure- 
ront sans  être  importunés  d'humi- 
dité, comme  ils  désirent.  Et  fina- 
lement ils  sont  accommodés  d'eau 
pour  boire,  l'ayant  ainsi  proche; 
si  toutefois  ils  veulent  boire  ,  car 
plusieurs  doutent,  et  croyent  que 
ce  bétail  peut  viure  par  le  seul 
manger  sans  nullement  boire.  » 

Oui  les  lapins  se  passent  de  boire 
quand  ils  se  nourissent  de  plantes 
vertes  ;  mais  nous  avons  la  preuve 
que  les  lapins  domestiques  suc- 
combent bientôt  au  régime  pure- 
ment sec.  Lorsqu'on  est  forcé  ,  à  ne 
leur  offrir  que  du  foin  ,  de  l'avoine 
ou  du  son  ,  il  faut  avoir  l'attention 
de  détremper  ce  dernier  aliment 
avant  de  le  leur  présenter.  Si  on  est 
à  portée  d'entremêler  le  fouragc 
sec  de  racines  fraîches  ,  comme 
navets,  carottes,  pommes  de  terre, 
panais,  etc.,  on  peut  se  dispenser  de 
tout  autre  soin.  Consultez  dans  le 
supplément  le  mot  Garenne  do- 
mestique. 

VOMTQUE.  (  Médecine  rurale.) 
La  vomique  est  un  abcès    exacte- 
Ce  c 
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ment  renfermé  dans  un  kiste,  ou 
une  membrane  qui  forme  une  es- 
pèce de  poche. 

Il  peut  se  former  des  vomiques 
dans  presque  toutes  les  parties  du 
corps  :  mais  pour  l'ordinaire  cette 
maladie  n'attaque  que  les  poumons: 
ce  n'est  jamais  qu'à  la  suite  d'une 
inflammation  ou  .d'un  catharre  du 
poumon,  qu'on  peut  se  permettre 
de  ne  plus  douter  de  son  existence, 
sur-tout  ,    si  ,    dans    les    quatorze 
jours  l'expectoration  de  la  matière 
qui  obstruait  les  poumons  ne  s'est 
point  faite  ;  s'il  n'est  survenu  au- 
cune autre  évacuation  considérable, 
soit  par    les    selles ,   soit   par  les 
urines,   et    que  le    malade,  loin 
d'être  guéri ,  ou   du  moins  consi- 
dérablement soulagé,  ressente  au 
contraire     des    redoublemens     de 
fièvre  beaucoup  plus  forts  le  soir; 
a    sa  respiration    gênée;    éprouve 
dans  le  jour  des  horripilations  ou 
des   froids   bien    marqués  ,  et  ses 
joues   deviennent  rouges  sur-tout 
aux  deux  pommettes,  et  les  lèvres 
sèches.  Tous  ces  symptômes   n'en 
restent   pas  là  ;    ils  prennent  une 
plus  grande  intensité  ,  et  leur  vio- 
lence vous  garantit  de  la  formation 
complette  de  la  vomique.  Alors  la 
fièvre  devient  plus  continue  ainsi 
que  la  toux  ;  le  moindre  mouvement 
ou  la  plus  légère  nourriture    que 
]e    malade    se    permette ,   la    fait 
augmenter.  Il   ne   peut  se  coucher 
sur  le  côté  sain  ,  il  sent  alors  un 
poids  considérable  sur  le    côté  af- 
fecté, qui  n'est  occasionné  que  par 
l'amas  de  la  matière  contenue  dans 
le  kiste;  il  ne  peut  pas  même  long- 
tems  rester  dans    cette  situation  , 
le  tiraillement  des  parties  lui  cause 
une  vive  douleur  :  il  faut  qu'il   se 
couche  sur  le  côté  malade.  Souvent 
U  est  obligé  de  rester  assis  le  jour 
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et  la  nuit ,  ne  pouvant  point  se 
coucher  du  tout.  Il  passe  les  nuits 
blanches.  L'inquiétude  s'empare  de 
lui  :  il  est  en  proie  à  des  angoisses 
horribles  ,  et  les  sueurs  se  font  aper- 
cevoir sur  la  poitrine,  sur  le  visage 
et  autour  du  col. 

Il  a  souvent  le  goût  d'œufs  pour- 
ris dans  la  bouche  ;  la  fièvre  le 
mine  et  le  consume  au  point  qu'il 
ne  lui  reste  plus  que  la  peau  et  les 
os;  rien  ne  peut  élancher  sa  soit; 
sa  langue  et  sa  bouche  deviennent 
aussi  sèches  et  aussi  après  qu'une 
râpe  ;  ses  forces  l'abandonnent  ;  sa 
voix  devient  rauque  et  très-faible; 
ses  jeux  ne  sont  plus  saillans;  ils 
sont  enfoncés  dansles  orbites  ;  quel- 
quefois sur  le  côté  affecté  ,  on  aper- 
çoit une  légère  enflure,  et  un  chan- 
gement de  couleur  presque  insen- 
sible. Quelquefois  aussi  on  sent  un 
gonflement  ,  en  comprimant  le 
creux  de  l'estomac  ,  lorsque  le  ma- 
lade tousse. 

Les  indications  que  l'on  doit  se 
proposer  dans  le  traitement  de 
cette  maladie  sont  i.°  de  mûrir  la 
vomique  avant  de  la  faire  crever; 
sans  cela  ,  la  suppuration  n'étant 
point  assez  abondante,  elle  dégé- 
nérerait en  ulcère  ,  ou  en  fistule; 
â.°  de  la  faire  rompre;  3.°  d'en 
évacuer  la   matière. 

i.°  On  fait  d'abord  recevoir  par 
la  bouche  ,  les  vapeurs  d'une  dé- 
coction de  plantes  émollientes  pour 
macérer  les  parties  du  kiste;  s,.0  on 
passe  peu-à-peu  aux  vapeurs  stimu- 
lantes et  irritantes  pour  la  faire 
crever.  Enfin  on  fait  rire ,  crier  T 
ou.  tousser  le  malade  ;  et  si  ces 
moyens  ne  réus»sissent  point  ,  on 
donne  des  émétiques  ,  tels  que 
l'oximel  scillitique  qui  en  procure 
la  rupture  par  l'endroit  le  plus 
affaibli  auparavant  par  les  fumiga- 
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lions.  Hippocrate  qui  connaissait 
•cette  méthode,  faisait  prendre  un 
mélange  de  parties  égales  de  vin 
et  de  petit  lait  dans  lequel  il  faisait 
éteindres  des  briques  rougies  au 
feu.  Salius  Di  ver  sus  veut  qu'on 
aide  le  travail  de  la  nature  ,  en 
affaiblissant  le  kiste  lorsque  les  pa- 
rois sont  trop  fortes  pour  procurer 
la  sortie  du  pus.  Et  lorsque  le  pus 
a  une  acrimonie  trop  forte  ,  il  pres- 
crit des  remèdes  propres  à  aider  la 
coetion  ,  tels  que  l'iris  ,  l'arum  qui 
sont  des  atténuants   incisifs. 

Si  ces  secousses  ne  suffisent  pas  , 
il  fait  user  d'alimens  salés  et  acres, 
combinés  avec  le  thin,  l'origan  , 
et  la  rhue;  lait  appliquer  des  emplâ- 
tres et  des  onctions  avec  ces  mêmes 
remèdes.  Mais  Salins  Divèrsus  n'a 
pas  sans  doute  fait  attention  à  la 
fièvre  et  à  la  dégénération  des  hu- 
meurs,  qui  les  eontrent-indiquent. 
On  peut  voir  dans  l'Histoire  des 
voyages ,  la  méthode  que  suivent 
les  Lapons  ,  qui  ne  connaissent 
d'autre  cure  de  la  vomique  que  le 
détachement  de  l'abcès,  et  son  vo- 
missement. 

Quant  aux  efforts  de'  voix,  à 
l'éternument  ,  aux  exercices  vio- 
lens,  à  la  promenade  en  voiture 
dans  des  endroits  pierreux  et  iné- 
gaux, il  est  certain  qu'ils  peuvent 
être  d'un  grand  secours  ;  mais 
aussi  ils  peuvent  beaucoup  nuire, 
S'ils  ne  sont  point  proportionnés 
à  l'état  de  la  constitution  ,  et  peu 
mesurés   aux  forces  du   malade. 

Je  préfère  les  vapeurs  stimu- 
lantes à  l'émétique  ,  quoique  Hip- 
pocrate ait  guéri  quelquefois  en 
donnant  de  l'ellébore.  On  n'a  pas 
à  craindre  que  les  efforts  que  l'é- 
métique procure,  venant  à  coïn- 
cider avec  ceux  que  le  malade  fait 
pour   cracher  ,    occasionnent    une 
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suffbccation.  Mcibonius  a  fort  bien 
observé  que  les  émétiques  ,  les  pur- 
gatifs, et  autres  semblables  ,  pro- 
curent des  évacuations  soudaines, 
et  trop  violentes  qui  peuvent  être 
funestes. 

3.°  Quand  il  paraît,  sur  le  côté 
de  la  poitrine  ,  des  marques  de 
l'abcès  avec  douleur,  pesanteur  et 
autres  signes ,  il  faut  alors  l'ouvrir , 
de  peur  que  la  suppuration  venant 
à  se  faire  par  la  trachée  .  artère  , 
et  ne  pouvant  pas  être  assez  co- 
pieuse, il  ne  s'y  forme  des  ulcères 
fistuleux.  Hippocrate  pratiquait 
cette  opération,  lors  même  que  les 
indices  étaient  douteux. 

On  voit  périr  beaucoup  de 
gens  par  des  ulcères  formés  par 
la  suppuration  du  poumon.  D'a- 
près 1  ouverture  de  leurs  cadavres  , 
il  est  démontré  que  ces  abcès  sont 
adhérens  à  la  plèvre,  que  ses  mem- 
branes sont  endurcies  et  sinueuses. 
Ce  qui  prouve  l'impossibilité  à  pou- 
voir évacuer  le  pus  par  les  bronches, 
ou  que  la  vomique  puisse  s'ouvrir 
d'elle  -  même  ,  et  indique  la  né- 
cessité de  faire  l'opération. 

C'est  ainsi  qu'une  tumeur  exté- 
rieure, une  saillie  dans  une  espace 
intercostal  annonce  que  l'abcès  est 
formé  dans  une  partie  adhérente 
à  la  plèvre  et  au  poumon.  Le  mou- 
vement de  ce  viscère  s'oppose  à 
la  consolidation.  La  nature  s'est 
ménagé  un  repos  par  cette  adhé- 
rence ;  ce  qui  doit  nous  rendre 
moins  réservés  à  pratiquer  l'opé- 
ration. Il  est  d'ailleurs  une  cir- 
constance importante  qui  peut  di- 
riger l'opérateur  et  l'assurer  dans 
l'espoir  de  sa  manœuvre  ,  c'est 
lorsque  la  plèvre  oppose  à  la  lan- 
cette une  résistance  considérable , 
parce  qu'elle  a  acquis  de  l'épais- 
seur.   Cette    opération    n'est    pa* 
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aussi  dangereuse  qu'on  le  pense. 
Quand  elle  n'aurait  pas  du  succès, 
elle  ne  peut  pas  avancer  de  beau- 
coup la  mort  du  malade;  et  si 
elle  est  laite  à  tems  ,  elle  peut  pré- 
venir la  collection  du  pus  et  au- 
tres symptômes.  Le  docteur  Barry 
se  plaint  de  ce  qu'on  ne  la  lait 
pas  assez  tôt.  11  l'a  vu  réussir  sur 
trois  sujets,  quoique  les  signes  ex- 
térieurs qui  annonçaient  la  vomi- 
que  ,  fussent  trop  faibles.  11  observa 
dans  le  premier  que  l'expectora- 
tion ne  répondait  pas  à  la  pesan- 
teur et  à  la  douleur,  il  fit  ouvrir  , 
et  réussit.  Dans  les  deux  autres  , 
l'expectoration  se  taisait  plus  aisé- 
ment, lorsque  le  malade  était  cou- 
ché sur  le  côté  affecté  que  lorsqu'il 
était  debout  ,  ce  qui  démontrait 
que  les  poumons  manquaient  de 
force  tonique  suffisante  pour  chas- 
ser le  pus  ,  et  que  la  nature  ne 
pouvait  pas  en  procurer  l'excrétion 
entière  _,  si  On  ne  l'aidait  par  l'ex- 
pectoration. 

Nous  terminerons  cet  article  , 
en  faisant  observer  que  dans  tous 
les  cas  on  doit  se  munir  de  quel- 
que eau  spiritueuse,  ou  de  sels 
volatils  pour  en  faire  respirer  au 
malade,  parce  que  la  rupture  de 
la  vomique  ou  l'opération  ne  man- 
quent jamais  de  faire  tomber  le 
malade  en  syncope. 

Si  la  matière  que  le  malade  re- 
jette est  épaisse  ,  si  la  toux  dimi- 
nue, si  la  respiration  devient  plus 
facile  ,  on  peut  concevoir  quelque 
espérance  de  guérison. 

La  nourriture  des  malades  doit 
être  légère  et  restaurante  ,  comme 
le  bouillon  de  mou  de  veau  ,  de 
poulet  ,  les  crèmes  de  riz,  de  sa- 
gou  ,  la  décoction  du  gruau  d'a- 
voine. Sa  boisson  sera  du  petit  lait 
édulcoré  avec  le  miel,  On  lui  don- 
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neradu  quinquina,  le  seul  remède 
par  le  moyen  duquel  on  puisse 
espérer  de  s'opposer  à  la  tendance 
générale  des  humeurs  _,  à  la  pu- 
tridité,à  la  dose  de  demi-drachme, 
toutes  les  trois  heures  ,  délayé 
dans  un  verre  de  sa  boisson  ordi- 
naire ,  ou  incorporé  dans  un  peu 
de  sirop,  pour  faire  un   bol. 

M.  Ami. 

VOMISSEMENT.  (  Médecine 
rurale.  )  Mouvement  spasmodique 
et  antispéristaltique  des  fibres  mus- 
culaires de  l'œsophage,  de  l'esto- 
mac, et  des  intestins,  accompagné 
des  muscles  de  l'abdomen  et  du 
diaphragme,  qui  produisent  les  rots 
et  les  nausées,  lorsqu'elles  sont  lé- 
gères ;  et  le  vomissement  ,  quand 
elles  sont  violentes. 

Le  vomissement  n'est  pas  tou- 
jours une  maladie  essentielle  ;  i! 
est  plus  souvent  symptomatique  ; 
quelquefois  aussi  il  est  d'un  grand 
secours  :  et  bien  loin  de  le  consi- 
dérer comme  un  mal ,  il  faut  sa- 
voir au  contraire  l'entretenir  pour 
qu'il  produise  le  plus  grand  bien. 

Une  infinité  de  causes  peut  lui 
donner  naissance  ;  il  peut  dépen- 
dre d'un  excès  dans  le  boire  et  le 
manger;  d'une  surcharge  des  ma- 
tières putrides  dans  l'estomac  ;  de 
l'usage  des  alimens  salés,  épicés  , 
et  de  haut  goût;  de  la  rétrocession 
des  dartres  et  autres  maladies  cu- 
tanées; delà  suppression  des  éva- 
cuations ordinaires;  de  la  dessic- 
cation de  quelque  ulcère  ou  de 
quelqueémonctoire artificiel  ;  d'une 
diarrhée  arrêtée  trop  subitement; 
d'une  goutte  remontée  à  l'estomac. 
Le  vomissement  est  encore  souvent 
excité  par  les  différentes  espèces 
de  colique  ,  par  un  miserere,  par 
des  hernies  inguinales  avec  étjçan- 
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glcment  ,  par  la  présence  de  la 
pierre  dans  la  vessie,  par  des  bles- 
sures et  des  plaies  au  diaphragme, 
par  la  phlogose  des  intestins  et 
l'inflammation  du  foie  et  de  la  rate. 

Chez  les  personnes  nerveuses  , 
il  est  toujours  l'effet  de  difîerens 
mouvemens  de  colère,  ou  d'une 
sensibilité  extrême.  A  la  moindre 
fâcheuse  nouvelle  qu'elle  appren- 
nent, à  la  moindre  odeur  qu'elles 
sentent ,  k  la  plus  légère  prome- 
nade qu'elles  font  en  voiture, .elles 
s'aperçoivent  tout  de  suite  du 
spasme  qui  s'empare  de  leurs  nerfs, 
et  le  vomissement  suit  ordinaire- 
ment de  fort  près. 

Les  femmes  grosses  sont  encore 
fort  exposées  au  vomissement  , 
sur -tout  lorsqu'elles  doivent  ac- 
coucher d'une  fille  ;  elles  ne  vo- 
missent point  quand  elles  doivent 
accoucher  d'un  garçon.  Je  suis  2a- 
rant  de  cette  assertion  ;  elle  a  pour 
appui  l'observation  de  chaque  jour: 
je  l'ai  observé  surplus  de  cinquante 
femmes  grosses.  Je  n'expliquerai 
point  le  cjuomodo  du  phénomène. 
Je  laisse  cette  belle  question  aux 
physiologistes.  On  sait  que  cette 
espèce  de  vomissement  est  souvent 
une  annonce  de  grossesse  et  qu'il 
dure  pendant  les  trois  ou  quatre 
premiers  mois. 

Il  est  quelquefois  et  le  plus  sou- 
vent même  occasionné  par  le  re- 
flux de  la  bile  de  l'estomac.  Il  n'est 
point  difficile  de  le  connaître  aux 
matières  jaunes  et  "bilieuses  que 
les  malades  rendent  par  la  bouche, 
et  où  l'on  trouve  souven  lies  vers 
et  des  insectes. 

Il  y  a  encore  un  vomissement 
de  matières  noires  qui  est  endé- 
mique en  Amérique  ,  k  Cartha- 
gêne  parmi  le  peuple  ,  et  spora- 
dique  chez  nous  ;    Dçm   Antonio 
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de  f^îlloa  en  a  t'ait  l'histoire.  Pi- 
uer  qui  a  souvent  vu  cette  ma- 
adie ,  regarde  les  acides  végétaux 
comme  les  seuls  et  uniques  remè- 
des pour  la  combattre  ;  et  sous  ce 
point  de  vue  il  propose  l'esprit  de 
nitre  dulcifié. 

«  Le  vomissement  critique  en 
«  général  est  salutaire  ;  le  symp- 
«  tomatiqueest  mauvais.  Le  pire  de 
«  tous  est  celui  que  cause  une  acri- 
«   monie  subtile  qui  irrite  les  nerfs. 

«  Le  vomissement  violent  avec 
«  toux,  douleur,  obscurcissement 
«  de  la  vue ,  pâleur,  est  dauge- 
«  reux;car  il  peut  causer  l'avor- 
«  tement  ,  une  descente,  repous- 
«  ser  la  matière  arthritique  ,  dar- 
«  treuse  ,  érésipélateuse  ,  véroli- 
«  que  ,  sur  quelques  parties  110- 
«  blés,  au  grand  détriment  du  ma- 
«  lade.  Il  occasionne  quelquefois 
«  la  rupture  de  l'épiploon  :  le  vo- 
«  missement  devient  mortel  dans 
«  ceux  qui  sont  disposés  aux  lier-- 
«  nies,  ou  qui  en  sont  attaqués, 
«  Car  \\y  produit  un  étranglement. 

«  Les  vomissémens  bilieux,  por- 
«  racés  ,  érugineux  sont  effrayans. 
«  Us  menacent  d'inflammation. 

«  Le  vomissement  ,  causé  pair 
«  des  vers  qui  corrodent  l'esto- 
«  mac  ,  sur-tout  si  l'on  rend  des 
■  «  vers  morts,  et  qu'il  y  ait  cessa* 
«  tion  des  symptômes  les  plus  fbr- 
«  midables  avec  des  convulsions 
«  violente? dans  les  membres  ;  c'est 
«  l'indication  d'un  sphacèle  qui 
«  détruit  les  vers  et  les   malades. 

«  Le  vomissement  fétide  n'au- 
«  gure  jamais  rien  de  bon  ,  altendu 
«   qu'il  indique  une  corruption. 

«  Le  vomissement  du  sang  con- 
«  tinué  long-tems  et  violent  ,  ne 
«  peut  que  terminer  bientôt!:»  vie 
«   du  malade. 

«  Le  vomissement  qui  dure  de* 
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«  puis  six    mois  et    plus  ,  qui   est 
«  accompagné    de    chaleur    et    de 
«  fièvre  lente,  avec  exténuation  par 
«  tout  le  corps  ,  donne  lieu  de  soup- 
«  çonner  que  l'estomac  est  ulcéré. 
•  «    Souvent    le    vomissement    se 
«  guérit  de  lui-même  ,  parce  qu'il 
«  détruit  la   cause  morbifique  qui 
«  le  produisait;  C'est  ainsi  que  les 
«  matières    peccantes    étant    éva- 
«  cuées  et  emportées,  cessent  d'ir- 
«   riter  l'estomac  :  dans  ce   sens  , 
«  l'émétique  est  salutaire  dans   le 
«  vomissement  ;  et  le  proverbe  qui 
«   dit  vomi  tus  vomitii  curatur ,  se 
«  trouve    vrai.  C'est   le  sentiment 
«   d'Hippocrate;  et  la  maxime  qui 
«  dit  que  les  contraires  se  guéris- 
«  sent  par  les  contraires,  n'est  pas 
«   moins  vraie  dans  ce  cas.  » 

Le  traitement  méthodique  du 
vomissement  doit  être  relatif  à.  la 
cause  dont  il  dépend  :  d'après  ce 
principe,  on  aidera  le  vomisse- 
ment qui  reconnaîtra  pour  cause 
-la  plénitude  de  l'estomac  ,  par  quel- 
ques verres  d'eau  chaude,  à  la- 
quelle on  pourra  ajouter  la  disso- 
lution d'un  grain  de  tartre  émé- 
tique  ,  pour  Faciliter  plutôt  le  dé- 
gorgement de  ce  viscère. 

On  opposera  au  vomissement 
causé  par  la  goutte  remontée  x>u 
par  la  suppression  de  quelque  éva- 
cuation accoutumée  ,  les  fomenta- 
tions et  les  cataplasmes  sur  les  arti- 
culations des  extrémités  ,  les  vé- 
sicaloires,  ainsi  que  la  saignée  du 
bras  ou  du  pied  ,  ou  bien  un  cau- 
tère ,  s'il  fallait  rappeler  dans  une 
partie  un  flux  d'humeurs  ,  ou  l'é- 
coulement de  quelque  plaie  ou  ul- 
cère supprimés  trop  promptement. 
Mais  alors  il  faut  les  entretenir  et  les 
panser  matin  et  soir,  jusqu'à  ce  qu'on 
en  ait  obtenu  des  effets  salutaires. 
Le  cale  et  l'eau  froide  sont  les 
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deux  remèdesquiconviennent  au  vo- 
missement produit  par  la  grossesse 
sur-tout  lorsque  l'estomac estfaible. 
Le  quinquina,  l'eau  glacée,  les 
amers,  tels  que  le  petit  chêne,  la 
petite  absinthe,  la  racine  de  gen- 
tiane, la  cascarille,  l'ipécacuanha 
pris  à  la  dose  d'un  grain  dans  la 
première  cuillerée  de  soupe  à  ses 
repas  ;  l'élixir  de  vitriol ,  a  la  dose 
de  quinze  ou  vingt  gouttes  ,  donné 
deux  ou  trois  fois  par  jour  dans  un 
verre  d'eau ,  de  vin  ou  dans  deux 
cuillerées  d'eau  de  menthe ,  con- 
viennent très-bien  au  vomissement 
qui  dépend  de  la  faiblesse  de  l'es- 
tomac. 

On  aura  recours  aux  purgatifs 
alkalins,  et  sur-tout  à  la  magnésie 
donnée  à  la  dose  d'une  ou  deux 
drachmes  délayée  dans  une  tasse 
de  thé ,  de  bouillon  ou  d'eau  simple , 
coupée  avec  un  peu  de  lait,  lors- 
que les  acides  domineront  dans  l'es- 
tomac et  exciteront  le  vomissement. 
On  emploiera  les  secours  mo- 
raux, et  on  recommendera  le  plus 
grand  repos  et  la  plus  grande  tran- 
quilité  aux  personnes  qui  sont  en 
butte  avec  les  vives  passions  d'ame , 
qui  sont  chez  elles  la  source  du 
vomissement  qu'elles  éprouvent. 

Enfin,  lorsque  cette  maladie  est 
purement  nerveuse  ,  c'est-à-dire  , 
quelle  est  causée  par  le  spasme 
des  fibres  nerveuses  de  l'estomac, 
les  antispasmodiques,  tels  que  les 
bains  tièdes,  le  musc  ,  le  camphre 
corrigé  par  le.nitre,  le  castoreum , 
les  emplâtres  fétides  appliqués  sur 
le  centre  épigastrique  ,  doivent 
être  employés  :  le  plutôt  n'est  que 
le  mieux.  La  liqueur  anodine  mi- 
nérale d'Holïmann,  les  gouttes  ano- 
dines ,  les  pilules  de  cynoglose 
de  Styrax  sont  autant  de  remèdes 
dont  on  ne  doit  point  négliger l'u* 
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sage  :  l'anti  -  émétique  de  Rivière 
est  un  remède  infaillible;  sa  com- 
position est  vingt-quatre  grains  sel 
d'absinthe,  qu'on  lait  neutraliser 
dans  un  mortier  avec  le  suc  d'un 
citron  ;  on  y  délaye  une  drachme  de 
thériaque  dans  quatre  onces  d'eau 
de  menthe.  On  parfume  le  tout 
avec  une  cuillerée  d'eau  de  fîeurs- 
d'orange  :  on  donne  la  moitié  de 
celte  potion  en  commençant  ,  et 
l'autre  moitié  a  la  cuillerée,  toutes 
les  demi  -  heures  ou  toutes  les 
heures.  11  y  a  encore  le  julep  mus- 
qué de  Fulhr  dont  on  peut  iaire 
usage  avec  confiance.  Ces  deux 
remèdes  sont  sûrs  ;  rarement  ils 
sont  infructueux. 

M.  Ami. 

VORACE.  On  entend  par  plantes 
O'Oracei  non-seulement  celles  qui 
Semblent  vivre  entièrement  aux 
dépensde  celles  qui  les  supportent, 
comme  le  gui ,  les  mousses,  les 
lichens;  mais  encore  tous  les  végé- 
taux dont  les  racines  et  les  branches 
s'étendent  au  loin  ,  eu  égard  à  la 
grosseur  et  à  la  hauteur  de  leurs 
tiges.  Ainsi  les  chiendents  sont 
des  plantes  voraces  relativement 
au  bled,  à  la  luzerne,  au  trèfle, 
etc.,  comme  le  chêne,  le  noyer, 
l'orme,  l'ypréau  sont  des  plantes 
voraces  non  -  seulement  par  rap- 
port au  bled  ,  etc.  ,  mais  aussi 
par  rapport  à  la  vigne,  aux  diffé- 
rentes variétés  de  l'osier  et  géné- 
ralement à  tous  les  végétaux  dont 
la  grandeur  naturelle  est  inférieure 
a  celle  de  ces  arbres  :  ceux-ci  abri- 
tent les  peti  ts ,  et ,  par  leur  ombrage , 
les  privent  de  l'influence  de  Tairet 
de  l'humidité  indispensables  à  leur 
accroissement  ;  en  outre  les  racines 
des  grands  arbres  toujours  fortes 
et  très  *  multipliées  aspirent  ayee 
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avidité  les  matériaux  de  la  sève 
dont  ils  sont  entourés  et  ne  laissent 
rien  ou  presque  rien  à  ceux  qui  les 
avoisinent.  C'est  donc  manquer  es- 
sentiellement d'intelligence  que 
d'ensemencer  un  champ  dont  les 
herbes  voraces  n'ont  pas  été  soi- 
gneusement détruites  ,  de  même 
que  de  semer  ou  de  planter  sur 
les  lisières  des  forêts ,  des  bois  et 
en  général  aux  environs  des  véeé- 
taux  qui  occupent  depuis  un  cer- 
tain tems  le  terrain  qui  les  a  reçus. 
On  appelle  encore  plantes  voraces 
certains  végétaux  des  jardins,  qui 
parviennent  par  leur  nature  à  une 
grosseur  ou  à  un  poids  qui  indique 
la  grande  quantité  de  nourriturç 
qu'ilsabsorbent;  telssont  leschoux, 
les  navets,  les  artichaux,  les  ci- 
trouilles ,  les  cardons  et  bien  d'au- 
tres. C'est  donc  une  grande  faute 
que  de  ne  pas  laisser  de  l'un  de 
ces  végétaux  à  l'autre,  au  moment 
de  la  plantation  ou  à  l'époque  de 
leséclaircir  ,une  distance  telle  qu'ils 
ne  puissent  se  nuire  mutuellement 
dans  le  cours  de  leur  végétation. 

VOITURES.  Les  occupations  y 
les  travaux  du  cultivateur  ne  se 
bornent  pas  au  labour  des  terres  , 
à  la  culture  des  plantes,  à  la  ré- 
colte des  fruits  ;  il  faut  encore 
engranger  ceux-ci ,  les  transporter 
à  la  maison  et  souvent,  de-là,  au 
marché.  Ces  divers  transports  se 
font  par  le  moyen  des  voilures  , 
attelées  soit  de  boeufs  ,  soit  de 
chevaux,  soit  de  mulets. 

Avant  tout,  le  lecteur  doit  être 
prévenu  que  nous  n'entreprenons 
point  ici  de  décrire  l'art  du  char- 
ron ;  ainsi  nous  ne  donnerons  point 
ici  la  description  des  différentes 
parties  dont  sont  composées  les 
voitures,  ni  les  dimensions  de  cha- 
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eune  des  pièces  dont  ces1  mêmes 
parties  sont  formées  ,  parce  que 
nous  présumons  qu'un  cultivateur 
soigneux  de  ses  intérêts  ne  donne 
sa  confiance  qu'à  un  ouvrier  instruit 
au  moins  des  principes  de  son  art; 
mais  nous  tâcherons  de  mettre  le 
premier  à  portée  de  juger  par  lui- 
même  delà  solidité  dans  la  cons- 
truction et  de  la  forme  des  voitures 
les  plus  propres  à  remplir  ses  vues. 
Nous  ne  nous  écarterons  de  ce  plan 
général  que  pour  faire  connaître 
dans  le  plus  grand  détail  i.°  le 
camion  prismatique ,  parce  qu'il 
est  d'invention  moderne  et  presque 
ignoré  dans  les  campagnes  ,  où  il 
serait  très-avantageux  d'en  étendre 
l'usage  ;  a.°  le  dynamomètre  du  ci- 
toyen Régnier  qui  n'est  encore 
connu  que  des  savans  et  qui  de- 
vrait l'être  non-seulement  des  cul- 
tivateurs, mais  de  toutes  les  per- 
sonnes qui  ont  quelqu'intérêt  au 
roulage. 

Il  est  aisé  de  concevoir  que  la 
voiture  la  plus  avantageuse  est 
celle  qui  ,  par  sa  forme  et  l'exacti- 
tude de  ses  proportions,  étant  sus- 
ceptible de  recevoir  la  charge  la 
plus  considérable,  peut  être  mue 
par  la  moindre  force;  car  moins 
on  peut  employer  de  bestiaux  à  la 
tirer,  sans  les  fatiguer,  sans  cou- 
rir les  risques  des  accidens  ,  et 
plus  il  y  a  de  bénéfice  :  cette  pro- 
position n'a  pas  besoin  d'être  dé- 
montrée. Ainsi ,  la  solidité  et  la  fa- 
cilité à  être  mues  sont  les  attributs 
des  meilleures  voitures. 

Les  mêmes  formes  de  voitures 
ne  conviennent  pas  également  dans 
tous  les  pays  ,  à  toutes  les  localités  , 
ni  indistinctehient  aux  différentes 
espèces  de  bestiaux  qu'on  peut 
employer  au  trait.  Par  exemple , 
les  voitures  lés  plus  communes  dans 
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les  plaines  ,  sur  les  chemins  larges, 
droits  et  unis  de  la  Flandre  ,  tirées 
par  de  grands  et  vigoureux  che- 
vaux de  Frise  ,  communément  at- 
telés plusieurs  de  front,  ne  pour- 
raient être  d'aucun  usaee  dans  les 
régions  montagneuses,  sur  les  che- 
mins étroits,  rocailleux  et  escarpés 
des  Voges,  des  Ardennes  ,  du  Can- 
tal ,    de  la   Haute  -  Vienne  ,  de  la 
Creuse  ,  de  la  Corrèze  ,  de  la  Dor- 
dogne,  etc.  où  les  bœufs  exécutent 
presque  tous  les  travaux  de  la  cul- 
ture. Souvent  même  on  doit  trou- 
ver dans  une  ferme  suffisamment 
pourvue    des    instrumens   et    des 
meubles    nécessaires    à    l'exploita- 
tion, différentes  sortes  de  voitures, 
parce  que  les  unes  sont  plus  pro- 
pres  que  les  autres  au  transport 
de  telle  ou  telle  espèce  de  récolte, 
de  tel  ou  tel  genre  d'engiViis,  et 
que   la   facilité   de   charger  et  de 
transporter ,  produit   une  grande 
économie  de  tems  ,   bien  inappré- 
ciable  ea  agriculture.   Cependant 
il  faut  se  garder  de  multiplier  ces 
sortes  de  meubles  [au-delà  du  be- 
soin. Un  sage  économe  se  prête  aux 
dépenses  nécessaires ,  mais  ne  les 
excède  pas. 

Les  voitures  les  plus  employées 
dans  l'agriculture  sont  le  enar  ou 
chariot,  les  charrettes,  les  tombe- 
raux  et  les  baquets.  Les  chariots 
sont  ordinairement  montés  sur 
quatre  roues,  et  les  chevaux  ou 
les  mulets  qui  les  traînent  sont  at- 
telés à  un  limon  ;  deux  roues  seu- 
lement portent  les  autres  voitures. 

Quand  ces  dernières  sont  tirées 
par  des  bœufs  ,  on  attèle  ces  ani- 
maux à  un  timon;  quand  elles  doi- 
vent recevoir  un  attelage  de  che- 
vaux ou  de  mulets  ,  l'un  d'eux  est 
placé  clans  des  limons  ou  dans  une 
limonière;  et  le  surplus  de  l'atte- 
lage 
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Jage  le  précède,  les    chevaux    ou 
mulets  étant  place's  de    file  ,  à  la 
queue  l'un  de  l'autre. 

Les  chariots  et  les  charrettes  ne 
diffèrent  guère  entr'eux  que  par 
le  nombre  des  roues;  leur  cons- 
truction est  très-simple  :  ces  voi- 
tures sont  formées  de  deux  maîtres 
brins,  appelés  limons,  unis  l'un  à 
l'autre  par  quatre _,  six  ou  huit 
epars  qui  servent  à  soutenir  les 
planches  qui  deviennent  le  fond 
ou  le  plancher  de  la  voiture.  Cette 
première  partie  posée  et  fixée  sur 
un  ou  deux  essieux  est  le  bâtis  ,  la 
charge  ou  la  cage  de  la  voiture. 
La  partie  des  limons  qui  excède 
la  charge  forme  le  brancard  dans 
lequel  on  fait  entrer  le  cheval  ou 
le  mulet  qui  doit  remplir  les  fonc- 
tions du  limonier.  Quand  la  voi- 
ture est  destinée  à  être  traînée  par 
des  animaux  attelés  de  front,  deux 
a  deux,  les  limons  ne  dépassent 
pas  la  charge,  mais  il  part  du  mi- 
lieu de  l'espace  qui  les  sépare  , 
une  pièce  appelée  timon  ou  ai- 
guille ,  laquelle  étant  assujettie 
dans  une  traverse  se  prolonge  de 
deux  mètres  au  moins  entre  deux 
bêtes  de  trait  et  sert  à  les  attacher. 
Ce  point  de  l'attache  est  le  princi- 

Ï)al  point  de  la  résistance.  Toutes 
es  pièces  qui  concourent  à  former 
l'ensemble  du  chariot  ou  de  la  char- 
rette sont  assujetties  et  fixées  les 
unes  aux  autres  ,  de  manière  à  ne 
pouvoir  recevoir  aucune  direction 
particulière  :  le  mouvement  que 
l'on  voudrait  imprimer  à  l'une  se 
communique  à  toutes  les  autres 
et  dans  le  même  sens.  Il  n'en  est 
pas  de  même  du  tombereau  ;  celui- 
ci  est  composé  de  deux  parties 
très  -  distinctes  et  susceptibles 
d'être  mues  en  sens  diffèrens;  i.° 
Ja  voiture  proprement  dite' qui  est 
Tome  X, 
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une  grosse  caisse  sans  couvercle 
faite  de  planches  enfermées  dans 
des  gissans.  En  tirant  du  devant 
une  traverse  à  coulisse  par  laquelle 
elle  est  assujettie,  toute  la  charge 
fait  la  bascule  en  arrière;  a.0  le 
brancard  qui  ne  tient  à  la  voiture 
que  par  deux  boulons  autour 
desquels  se  meuvent  librement, 
mais  de  bas  en  haut  seulement 
les  deux  pièces  qui  forment  le 
brancard  ,  de  manière  que  quand 
le  tombereau  fait  la  bascule,  le 
cheval  et  le  brancard  dans  lequel 
il  est  attelé  n'éprouvent  ni  secousse 
ni   déplacement. 

La  limonière  ou  le  brancard  du 
baquet  diffère  peu  de  celui  du 
tombereau  ;  mais  le  haquet  étant 
spécialement  destiné  à  transporter 
des  fûts  qu'on  place  sur  sa  charge 
longitudinalement  ,  c'est  -  à  -  dire, 
fond  contre  fond  ,  est  à  propor- 
tion plus  long  et  moins  large  que 
les  autres  voitures.  Outre  qu'il  est 
susceptible  de  faire  la  bascule 
comme  le  tombereau  ,  il  est  pourvu 
d'un  moulinet  placé  entre  le  bran- 
card et  la  charge  par  le  moyen 
duquel  un  seul  homme  peut  avec 
un  câble  charger  et  décharger  les 
plus  lourds  fardeaux.  11  est  fâcheux 
que  cette  espèce  de  voiture  très- 
commode,  très-ingénieuse,  et  dont 
l'invention  est  due  à  l'un  des  plus 
beaux  génie  qu'ait  produit  la 
France  ,  Pascal  ,  ne  soit  guère 
connu  que  dans  nos  grandes  villes 
commerçantes.  Combien  de  ser- 
vice elle  rendrait  dans  les  cam- 
pagnes ,  et  sur-tout  dans  les  pays 
à  vin  et  à  cidre?  Les  chars  ,  cha- 
riots et  charettes  servent  au  trans- 
port de  toutes  les  espèces  de  grains 
en  gerbes  ou  en  sacs  ,  à  celui  des 
pailles  ,  des  fourrages  ,  des  bois 
et  des  fumiers  à  demi-consommés, 
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Les    tombereaux    conviennent   da-  et  plus  propres  à  résister  au  frot- 

\antage    pour    transporter  les  ra-  tement  continuel  de  l'essieu.  Cette 

cincs,   les  tubercules  ,   les  fruits  à  raison  est  bonne  quelquefois  ,  mais 

cidre  ,  la  terre  ,  le  sable  ,  la  marne  ,  le  plus  souvent  elle  n'est  que  spé»- 

la  chaux  ,  les  gravois  et .  les    en-  cieuse.  Sur    cent    moyeux    formés 

grais  les   plus   précieux,  tels  que  de    bois    très -noueux,  les  quatre 

la  colombine  et  la  poulnée.  cinquièmes  ne   valent   rien  ,  parce 

Nous   avons   dit  que  la   solidité  qu'il  est  rare  que  plusieurs  nœuds 

et  la   facilité    à   être  mues  étaient  existent  sans  que  quelques-uns  ne 

les    qualités    essentielles    des    voi-  recèlent   des    principes   ou   même 

tures.  un  commencement  de  dissolution; 

J.  La  solidité  dépend  i.°  delà  3.°  enfin  dans  la  pureté,  la  dou- 
bonté  du  bois  qu'on  emploie  à  leur  ceur,  la  ductilité  du  fer  employé 
construction  ,  de  sa  parfaite  siccité  à  former  l'essieu  de  la  voiture  ou 
et  de  l'application  de  certaines  ezL  les  bandages  des  roues.  Il  n'est 
pèces  de  bois  à.  là  confection  de  guère  qu'une  manière  de  s'assurer 
certaines  parties  de  la  voiture.  Par  de  la  bonté  du  fer,  c'est  de  con- 
exemple,  l'expérience  a  appris  naître  la  forge  où  le  maréchal  s'ap- 
que  l'orme  est  le  meilleur  de  tous  provisionne  ;  comme  la  bonté  de 
les  bois  pour  faire  les  moyeux  et  ce  métal  dépend  presqu'autant  de 
les  jantes  des  roues  ,  le  chêne  pour  la  qualité  de  la  mine  ,  que  du  tra- 
ies rayons  et  les  épars  ou  les  tra-  vail  des  ouvriers  ,  les  forges  pour- 
verses ,  le  frêne  pour  les  limons  vues  de  bonnes  marchandises  sont 
et  les  brancards  ,  et  le  cormier  connues.  La  réputation  de  celle 
pour  l'essieu,  quand  on  croit  pou-  où  l'on  fabrique  le  fer  de  votre 
voir  se  dispenser  de  l'avoir  en  fer.  maréchal  est -elle  équivoque?  ne 
On  fait  aussi  de  très-bonnes  jantes  balancez  pas  à  lui  retirer  votre  pra- 
avec  de  l'érable  ;  a.0  dans  la  juste  tique.  Vous  paierez  peut-être  un 
proportion  de  toutes  les  pièces  peu  plus  cher  à  un  autre,  mais 
dans  la  précision  des  assemblages,  vous  en  serez  bientôt  dédommagé, 
dans  l'exemption  de  toutes  es-  Un  essieux  qui  se  brise  sous  une 
pèces  de  nœuds.  Quand  l'ouvrier  charge  en  mouvement  peut  en- 
rend  son  ouvrage,  examinez  -  en  traîner  une  perte  immense  ,  parce 
attentivement  toutes  les  parties,  qu'il  est  rare  que  les  bêtes  de 
Si  vous  y  remarquez  des  fentes,  trait  n'éprouvent  quelqu'atteinte 
des  disjointures ,  des  nœuds ,  des  funeste  d'un  choc  aussi  violent, 
irrégularités  dans  les  distances  qui  N'adoptez  pas  les  bandages  d'une 
séparent  les  rayons  des  roues,  seule  pièce  ;  cette  forme  expose  à 
ne  l'acceptez  pas;  les  cavités  de  trop  d'inconvéniens ,  si  la  bande  se 
quelque  espèce  qu'elles  soient,  casse  sur  un  point,  il  faut  plus 
sont  autant  de  réservoirs  où  l'eau  de  tems  et  de  travail  pour  la  ré- 
séjourne et  travaille  incessamment  parer  que  pour  la  placer  à  neuf; 
à  la  destruction  du  bois.  Quant  au  contraire  le  bandage  étant  divi- 
aux  nœuds,  le  charron  ne  man-  se  en  six,  si  la  brisure  a  lieu  sur 
quera  pas  de  vous  observer  qu'ils  l'une  des  parties  ,  le  travail  pour 
sont  une  qualité  dans  les  moyeux,  la  réparer  est  trois  ou  quatre  fois 
parce  qu'ils  les  rendent  plus  durs  moindre.  Exigez  que  chaque  partie 


V  O  I  V  O  I                397 

-du  bandage  soit  coupée  à  fausse  mais  par  cela  même  cet  avantage 
équerre  ;  la  surface  des  jantes  en  disparaît  quand  il  s'agit  de  mon- 
est  mieux  garantie  de  toute  es-  ter  sur  un  plan  incliné  ;  parce 
pèce  de  frottement.  que  les  obstacles  se  multiplient  en 
II.  Une  voiture  est  mue  d'au-  raison  de  1  étendue  de  la  surlace 
tant  plus  facilement  que  les  clirre-  à  vaincre.  D'ailleurs  deux  essieux 
rentes  pièces  dont  elle  est  compo-  ou  quatres  roues  produiraient  de 
se'e  sont  entr'elles  dans  une  pro-  très-grands  embarras  dans  la  plu- 
portion  exacte,  et  que  le  bois  dont  part  de  nos  chemins  vicinaux  , 
elles  sont  formées  ,  a  la  force  et  presque  toujours  étroits  ,  tortueux 
la  grosseur  suffisantes  pour  soute-  et  coupés  par  des  embranche- 
nir  la  charge  sans  qu'il  reste  un  mens  clans  lesquels  les  voitures 
excédent  de  poids  qui  formerait  même  à  deux  roues  ne  tournent 
surcharge.  Il  faut  convenir  que  les  qu'avec  peine.  Les  chariots  ne 
ouvriers  en  charonnage  se  trom-  conviennent  que  pour  le  roulage 
pent  rarement  en  moins  dans  proprement  dit ,  que  sur  les  gran- 
J'épaisscur  ou  dans  la  circonfé-  des  routes  ou  dans  les  chemins 
rence  qu'ils  laissent  au  bois  dans  droits  et  soigneusement  entre- 
la  construction  des  voitures.  Nous  tenus. 

avons  même  observé  dans  les  pro-  Il  n'est  pas  douteux  que  les 
vinces  du  sud-ouest,  de  la  France  roues  hautes  ne  favorisent  beau- 
qu'ils  commettent  beaucoup  d'er-  coup  la  puissance  qui  tire;  mais 
reurs  dans  le  sens  opposé.  De  cette  hauteur  est  relative  ;  car  il 
combien  de  myriagrammes  les  paraît  qu'elle  d  >it  être  propor- 
charrettes  de  ces  pays  pourraient  tionnée  à  la  taille  des  bêtes  de  trait. 
être  déchargées  sans  nuire  à  leur  Aussi  pensons-nous  qu'on  doit  se 
solidité!  Elles  sont  massives  et  déterminer  à  cet  égard  d'après  le 
grossièrement  laites  ;  on  laisse  les  principe  suivant.  Où  se  trouve 
timons  et  les  limons  équarris  dans  une  voiture  ,  le  centre  de  la 
quand  de  la  suppression  de  l'é-  force  d'inertie?  A  l'essieu.  Où  est 
quarrissage  il  résulterait  allège-  placé  le  centre  de  la  puissance  qui 
ment  dans  le  poids  de  la  voiture,  agit?  Sur  le  poitrail  du  cheval  ou 
et  facilité  d'écoulement  à  l'eau  dans  sur  le  front  du  bœuf.  Ainsi  en  pla- 
ies tems  humides.  2?  Le  nombre  çant  l'essieu  à  la  hauteur  du  poi- 
des  roues  ,  leur  hauteur  et  le  dia-  trail  de  l'un  ou  du  front  de  l'au- 
mètre  des  jantes  influent  aussi  tre ,  pouvant  tirer  une  ligne  hori- 
beaucoup  sur  le  roulage.  On  verra  zontale  qui   aboutisse   à   ces  deux 

]3ar  les   expériences    rapportées  à  points ,    on    aura    une   correspon- 

a   fin    de  cet  article  que   sur  un  dance  parfaite   entre  la   puissance 

plan  horizontal  ,  quatre  roues  ne  qui  tire  .et  la  force  qui  résiste.  Nous 

facilitent  pas    plus    le    tirage  que  avons   constamment    observé   que 

deux;  que  s'il  en  résulte  quelqu'a-  les  bœufs   avant   d'être   attelés  ou 

yantage  pour  descendre  une  côte,  de  tirer  ,  ont    le    haut  de  la  tête 

parce  que  la    charge    portant   sur  presque  de  niveau  avec  le  haut  des 

plus  de  surface  ,  il  en  résulte  plus  épaules;  mais  pour  mettre  la  force 

de  facilité  au   limonier  ou   aux   ti-  d'inertie    en    mouvement   ,     pour 

moniers  pour  en  soutenir  le  poids  \  charrqyer  ,  ils  baissent  la  tête  jus- 
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qu'à  ce  que  leur  front  soit  au  ni-    une  plus  grande  surface  que  les 
veau  de   l'essieu  ;    ainsi    plus    les    roues    à    bandes  étroites  ,  invita 
roues    sont    basses,  plus    l'essieu     non-seulement  les   rouliers,    mais 
a  voisine  la    terre,  et  plus  ils  sont    les   cultivateurs    à    adopter    celle 
obligés    de   baisser  la    tête  ;  quel-    nouvelle    forme.     Il    promit     des 
quefbis  même  c'est  au  point  qu'en    primes  ,   des    récompenses  à  ceux 
montant  un  plan  incliné  ,  leur  bou-    qui    les    premiers  en   donneraient 
che  efïleure,   pour  ainsi  dire  ,    la    l'exemple;  mais  il  n'eut  pa^  la  pré- 
surface   du     terrain.    On    conçoit    voyance   de   désigner  aux  cuîjrva- 
combien  une  pareille  position  doit    teurs  les  cas  ,  les  circonstances  où 
leur  être  pénible.  Donc  s'il  devait    leur    intérêt     voulait    qu'ils    s'en 
y  avoir  obliquité  dans  la  ligne  cor-    tinssent  à  l'ancienne  méthode  ;  de 
respondante  dont   nous  venons  de    manière    que  plusieurs  d'entreux 
parler  ,  il   serait  indispensable    de    furent  dupes  de  leur  zèle  ,  de  leur 
faire  partir  du   centre  de  la  force    obéissance  ,  sans  que  le  gouverne- 
d'inertie    le    point    le    plus   élevé    ment  y  trouva  le  plus  léger  avan- 
de  cette  ligne  pour  aller  aboutir    tage.  L'exemple  des  Anglais,  leurs 
en   descendant  à  celui   de  la  puis-    lois  de  police  qu'on  cita,  la  répu- 
sanée    agissante.    Il    est    hors   de    tation    de  leur  culture  qu'on  mit 
toute    raison    de    lui   donner    une    en  avant  excitèrent  une  émulation 
direction  en  sens  contraire.  D'après    générale,   non-seulement  sur  tous 
ce  principe  que  nous  croyons  sûr,    les  forts    rouliers,    mais  un   très- 
il    appartient  au    cultivateur    seul    grand     nombre     de     cultivateurs 
de    prescrire    la    hauteur    de    ses    s'empressèrent    de    se    conformer 
roues  ,  puisque  leur  diamètre  doit    au  vœu  de  l'administration. La  plu- 
être  relatif  à  la  taille  des  animaux    part  des  derniers  ne  tardèrent  pas 
et  de  l'espèce  d'animaux  qu'il  em-    à  reconnaître  leur  erreur.  Cepen- 
ploie  au  trait.  dant  la  dépense  était  laite;  il  a  fallu 

De  l'épaisseur  de  jantes.  Il  y  a  attendre  que  la  nécessité  de  re-1 
Vingt  -  cinq  ou  trente  ans  que  le  nouveler  les  roues  les  mît  dans 
gouvernement     français      voulant    le  cas  de   renoncer  à  la  méthode 
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introduire    pour    la    conservation  anglaise.    Voici  les  proportions  qui 

des  chemins    l'usage   des    roues  à  sont    admises  en  Angleterre  entre 

larges  jantes  ,  qui ,  en  effet,  à  poids  la    largeur    des    jantes    des    char- 

de  charge  égale  ,  coupent  moins  la  rettes  et    le   poids   dont    on   peut 

terre  ,    font    des    ornières    moins  les  charger, 
profondes  ,  parce  qu'elles  couvrent 

Jantes.  Poids. 

Charrettes  à  2.  roues.  ...     5  pouces.       lignes.     3,3oo  ...  Eté. 

2,400  .  .  .  Hiver. 

A  4  roues.  ...     5  .  .  . '7,800  .  .  .  Eté. 

6,700  .  .  .  Hiver. 

A  2  roues.  ...     5  ...'..   8 5,8oo  .  :■  .  Été. 

4.600  .  .  .  Hiver. 

A  4  roues.  ...     5 8:   .  .  .  .   n,soo  .  .  .  Été. 

8,900  .  .  .  Hiver. 


Charrettes  à  2,  roues.  . 
A  4  roues.  . 
A  4  roues.  . 
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Jantes.  Poids. 

8  pouces.  6  lignes.     6,700  .  . 

6,000  .  . 
8 6 14,600  .  . 

i3,5oo  .  . 


17,900 
1 5,6oo 
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Été. 

Hiver. 

Été. 

Hiver. 

Été. 

Hiver. 


Ces  charges  sont  énormes  ;  la 
plupart  des  cultivateurs  appro- 
visionnent directement  par  eux- 
mêmes  les  villes  les  plus  peuplées 
d'Angleterre;  par  conséquent,  cette 
classe  est  tenue,  comme  celle  des 
rouliers,  à  se  conformer  aux  lois 
du  roulage  ;  mais  le  gouvernement 
français  avait  oublié  de  dire  aux 
agriculteurs  de  son  pays,  que  les 
chemins  vicinaux  de  l'Angleterre 
sont  en  général  aussi  solides  ,  aussi 
bien  entretenus  que  les  grandes 
routes.  Voici  la  règle  qui  nous  pa- 
raît la  plus  sûre  :  sur  les  chemins 
tuffèux  ,  caillouteux  ,  et  qui  ont 
de  la  solidité,  on  peut  donner  aux 
jantes  de  quatre  à  cinq  centimètres 
d'épaisseur ,  par  cheval  ;  dans  les 
pays  de  bonnes  terres  ,  et  sur  les 
terrains  mous  et  fangeux t,  six  cen- 
timètres ,  aussi  par  cheval  ;  ou  en- 
viron deux  pouces  ,  leur  assurent 
une  largeur  convenable. 

Nous  dirons  peu  de  chose  sur  la 
grandeur  des  voitures,  parce  qu'elles 
doivent  être  relatives  à  l'étendue  de 
l'exploitation, au  nombreetàla  force 
des  bêtes  de  trait  qu'on  entretient 
dans  la  ferme.  On  en  emploie  qui 
ont  depu:s  un  mètre  sept  décimè- 
tres ,  jusqu'àsix  mètresde longueur. 
La  largeur  du  fond  est ,  pour  ainsi 
dire,  la  même  pour  les  petites  et 
pour  les  grandes  charrettes;  mais 
on  élargit  les  unes  et  les  autres  parle 
moyeu  des  ridelles  ,  qui ,  placées  ver- 
ticalement et  un  peu  obliquement 
de  chaque  côté,  augmentent  à  huit 


décimètres  de  hauteur,  la  largeur 
de  la  voiture  de  quatre  ou  cinq  dé- 
cimètres. Cette  capacité  n'augmente 
pas  dans  la  même  proportion,  jus- 
qu'à une  grande  hauteur,  parce 
que  si  les  ridelles  étaient  trop  in- 
clinées ,  elles  se  trouveraient  en 
frottement  avec  les  roues;  mais  , 
par  le  moyen  de  deux  bâtis  qu'on 
peut  nommer  guindages  ,  placés  , 
l'un  sur  le  devant ,  l'autre  sur  le 
derrière  delà  charrette,  un  habile 
chargeur,  car  c'est  un  talent  que 
de  bien  charger,  peut  ranger  jus- 
qu'à trois  cents  myriagrammes  ou 
six  milliers  pesant  de  fourrage,  sur 
une  voiture  de  cinq  mètres  seule- 
ment de  longueur. 

Le  célèbre  Arthur  Yoimg  a  en- 
trepris en  Angleterre  une  sorte  de 
révolution  relativement  à  l'emploi 
des  charrettes.  Il  est  important  de 
connaître  ses  principes  et  les  essais 
d'après  lesquels  il  se  croit  fondé  à 
les  établir, 

Des  expériences  nombreuses  l'ont 
convaincu  que  la  force  des  chevaux 
s'accroissait  à  proportion  qu'on  en 
diminuait  le  nombre  dans  les  atte- 
lages, et  qu'elle  allait  toujours  en 
augmentant,  jusqu'à  ce  que  l'on  en 
vînt  à  n'en  atteler  qu'un  seul  à  une 
charrette. 

Pour  le  trasport  des  grains,  de 
la  paille  ,  du  foin  et  du  bois  ,  les 
fermiers  anglais  se  servent  ordi- 
nairement d'une  voiture  tirée  par 
quatre  chevaux  :  pour  conduire  le 
fumier  ou  delà  terre,  ils  font  usage 
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du  tombereau  ou  d'un  char  traîné  griculteurs  éclairés  en  Angleterre, 

par  trois   ou  quatre  chevaux  :  les  Mais  je    suis  fort  d'avis  ,  que  vu 

rouliers  assez  généralement  n'em-  l'emploi descharriotsetdesgrandes 

ploient  que  des  voitures  à  larges  charrettes  pour  les  diFférens   tra- 

roues    et    attelées    de    huit     che-  travaux,    qu'ils  se   feraient  encore 

vaux.  plus  économiquement  avec  la  char- 

Le  roulage  de  France  se  fait  com-  rette  à    un   cheval.    On   doit   sans 

munément    avec  de  grandes  char-  contredit  préférer  la  méthode  usi- 

rettes  à  deux  roues,  tirées  par  trois,  tée  en  Ecosse  et  en  Irlande, 

quatre,  cinq  chevaux.  Lors  de  son  voyage  en  Irlande, 

Pendant  un  tems,  on  ne  connut  il  s'est  tellement  convaincu  de  cette 

en  Ecosse,  que  les  chariots;  on  les  vérité  ,  qu'à  son   retour  en  1779  , 

remplaça  par  de  grandes  charrettes,  lorsqu'il  a  commencé   à  exploiter 

puis  par  de  petites,  traînées  par  un  par    lui-même    une    partie    de    la 

seul  cheval.  terme  qu'il  occupe   actuellement , 

En  Irlande  ,  on  emploie  généra-  il  fit  construire  deux  charrettes 
lement  la  charrette  à  petites  roues  qui  suffirent  à  tous  les  genres  de 
et  à  un  cheval  ;  quelques  particu-  services;  et,  dès  ce  moment  il  a 
liers  en  ont  fait  construire  renoncé  aux  charois  et  aux  tom- 
d'une  grandeur  ordinaire  :  d'autres  bereaux.  La  proportion  d'après  la- 
avaient  introduit  le  chariot  anglais,  quelle  il  les  fit  d'abord  établir,  fut 
mais  l'ayant  reconnu  moins  avan-  réglée  sur  celle  des  chariots  du 
tageux,  ils  l'ont  abandonné.  Pen-  Suffblk  auxquels  il  était  accou- 
dant son  séjour  dans  cette  île  ,  tumé  :  leur  capacité  était,  mesure 
Ybung  a  eu  occasion  de  voir  l'usage  anglaise,  de  96  pieds  cubes,  ou  12 
que  l'on  fait  de  cette  charrette  à  pieds  de  longueur  ,  sur  4  de  lar- 
petites  roues,  et  il  a  été  surpris  geur  et  deux  de  hauteur.  Pour  re- 
qu'avec  une  machine  qui ,  aux  jeux  mettre  à  chaque  cheval  le  quart 
d'un  homme  accoutumé  aux  char-  de  la  charge  entière ,  chacune  de 
riots ,  n'est  pas  plus  grosse  qu'une  ses  charrettes  contenait  24  pieds 
brouette,  on  transportât  avec  une  cubes,  c'est-à-dire  qu'elle  avait  4 
promptitude  singulière  les  récoltes  pieds  de  longueur,  3  de  largeur, 
de  grains  et  de  foin.  L'avantage  et  2  de  hauteur.  Mais  d'après  des 
de  celle  ordinaire  et  à  un  cheval  ,  observations  qu'il  n'a  pas  tardé  à 
est  néanmoins  beaucoup  plus  consi-  faire,  il  a  reconnu  qu'un  cheval 
dérable.  seul  tirait,  proportion  gardée, une 

Peut-être  est-ce  une  témérité  de  charge  beaucoup  plus  forte,  que 
ma  part,  dit-il,  de  combattre  une  s'il  était  attelé  avec  plusieursautres, 
pratique  dont  l'utiliié  semble  être  ce  qui  l'engagea  à  donner  ji  ses  char- 
reconnue  par  tout  ce  qu'il  y  a  d'à-  rettes  les  dimensions  suivantes  : 

Longueur .'  .;,     5  pieds  1  pouce. 

Largeur 3  pieds  7  pouces. 

Hauteur. 2  pieds. 

Pi«ds  cubes 35  pieds  et  une  fraction. 
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L'usage  qu'il  fait  de  ces  charrettes  d'engrais  compose,  ce  qui   lui  oc- 

se'tendàtous   ses   travaux  ^  et  s'il  casionne  un  double  transport  pour 

portait  sa  ferme  jusqu'à  400  ou  5oo  conduire  la  terre  ou  la  marne  à  la 

arpens ,  une  seule  de  plus  lui  suffi-  cour ,  et  l'en  sortir  ensuite  pour  la 

rait  encore.  Il  charrie  avec  elle  foin  ,  répandre  dans  les  champs.  Néan- 

paille,  fagots,  bois,  fumier,  marne,  moins  qu'on  en  construise  encore 

chaux,   briques,    etc.   :  elles    con-  une  de  plus,  ce  qui  lui  en  donnera 

tiennent  jusqu'à  10  coombs  de  blé ,  six  pour   840  arpens,  et   estimant 

(environ  112  boisseaux  de  France  )  chacun  d'elles  à  2Ô2  livres   :   elles 

et  jamais  il  ne  leur  attèle  plus  d'un  lui  coûteront  i5ia  liv. 

cheval  ou  d'un  bœuf.  Jl  ne  connaît  aucune  ferme  de 

Dans  des  fermes  beaucoup  plus  même  étendue  dans  un  pays  a  grain, 

considérables    que    la    sienne  ,   on  qui  n'ait  besoin  au  moins  de  trois 

n  emploie  également  que  de  petites  voitures  et  de  trois  tombereaux  ;  il 

charrettes.  11   a  vu  ,  en    Irlande  ,  en  faut  même  en  général  un  plus 

suffire  avec  elles,  dans  une  seule  grand  nombre.  Évaluant  sur  le  taux 

année,    au  charroi  du  produit  de  actuel ,  ainsi  qu'il  l'a  fait  pour  ses 

5oo  arpens    de    blé  et  de  3oo    de  charrettes,  le*  chariot    à    56o  liv. 

prairie,  et  au  transport  de  10,000  et  le  tomberetiu  à  264  liv.  ;  plus  la 

quintaux  de  chaux.  11  a  été  aussi  voiture  légère  que  l'on  a  ordinai- 

infbrmé  que  Culley ,  de  Northum-  rement  à  168  liv.  ,  il  aura  : 
berland  ,  remplit  avec  elles  tous  les 

travaux  qu'exige  sa  ferme  qui  est        3  chariots 1,680  liv. 

extrêmement  étendue.  3  tombereaux 792 

Mais  le  point  principal  est  de  dé-    Voiture  légère 144 

terminer   si    les  charrettes    tirées 


par  un  seul  cheval  doivent  être  pré-  2,616 

rerées  aux  chariots  et  aux  tombe-  ■ 

reaux;  les  premiers,  destinés  au  aLÇs    charrettes    ont 

transport  des  grains,  soit  battus,    coûté i,5ia 

soit  en  paille;  et  les  seconds,  à  ce-  -n  '    'e                                T7TTT7 

lui  du   fumier,  de  la  marne,  etc.        Bcnefice r'104  liv 


11    faut   entrer  dans  quelques  dé- 
tails à  ce  sujet.  En  suivant  la  même  proportion, 

i.°  Delà  construction  et   répa-  les    réparations  se  monteront  en- 
rations,  core  à  40  pour  100.  11  n'y  a  donc 

—  Le  premier  objet  à  considé-  aucune   comparaison  à  établir  sur 

rer  est   le  coût  primitif.  L'auteur  ce  point. 

connaît  au  juste  les  dépenses  qu'oc-  2.0  Un   cheval  ou  un  bœuf,  at- 

casionnent  la  construction  et  l'en-  télé  seul  à  une  charrette,  peut-il 

tretien  des  charrettes  ;  —  sa  ferme  traîner  une  charge  plus  forte  que 

tout  j  compris,  est  de  340 arpens  ,  s'il  était  attelé  avec   trois  autres  à 

et  il  est  à  observer  que  le  charroi  un  charriot  ?   —  Les  charges  qu'il 

de  ses  bois  forme  un  objet  consi-  met    ordinairement  sur  ses  char- 

dérable  ;  cependant  cinq  charrettes  rettes,  ne  laisseront  aucun   doute 

lui   suffisent  ;  il  fait  chaque  année  sur  cet  article,  dès  qu'il  les  aura 

environ  de  400  à  5oo  toises  cubes  fait  connaître.  Quelques-uns  de  ses 
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chevaux  qui ,  il  y  a  dix  ans,  ne  va-  qu'il  se  donnât'  pour  exciter  leurs 
laient  pas  plus  de  120  livres,  font  efforts,  et  d'en  conduire  ensuite  la 
facilement  sur  des  routes  monta-  même  quantité  avec  facilité  ,  en  la 
gneusessept  à  neuf  lieues  par  jour  répartissant  sur  quatre  charrettes, 
avec  une  charge  de  102,  boisseaux  :  Un  autre  fait,  selon  lui,  doit  en- 
un  de  ses  bœufs  en  tirait  jusqu'à  core  contribuera  faire  reconnaître 
112,  d'où  l'on  doit  conclure  qu'un  la  supériorité  des  charrettes.  On 
chariot  à  quatre  chevaux  devrait  voit  tous  les  jours  les  ebarges 
conduire   408   boisseaux  ,   et  un  à  énormes  de  charbon  de  terre  que 

3uatre  bœufs  448  ;  mais  il  résulte  de  pauvres  gens  conduisent  de  corn- 
es recherches  qu'il  a  faites,  que  mune  en  commune,  avec  un  seul 
la  plus  forte  charge  que  l'on  puisse  cheval ,  ou  une  couple  d'ânes, 
traîner  sur  un  chariot  à  quatre  3°.  Transport  de  foin  et  de  la 
chevaux,  est  de  22Ô  boisseaux,  et  paille.  —  Ceux  qui  sont  d'accord 
sur  celui  à  quatre  bœufs,  de  280  :  sur  les  avantages  qu'on  vient  de 
comparant  ensuite  les  deux  charges  développer,  trouveront  les  char- 
102  et  280  boisseaux,  il  trouve  rettes  défectueuses  pour  le  trans- 
qu'elles  sont  dans  le  rapport  de  9  :  port  des  pailles  et  des  foins,  dans 
6  +  |.  supposez,  :  :  9  :  6.  La  diffé-  le  tems  de  la  récolle;  mais  Yïmng 
rencesera  encore  très-considérable,  ne  sait  trop  sur  quoi  ils  se  fondent. 
Mais  on  doit  faire  attention  à  la  Lorsqu'on  a  fixé  les  ridelles,  elles 
qualité  des  chevaux,  ceux  de  ses  forment  un  carré  de  huit  pieds 
voisins  étant  en  général  meilleurs  quatre  pouces  de  long,  sur  cinq 
que  les  siens.  Il  n'a  jamais  recher-  pieds  neuf  pouces  de  large,  Or,  un 
ché  la  finesse  des  chevaux  qu'il  re-  chariot  du  Suffblk,  également  avec 
garde  comme  une  sorte  de  luxe  ses  ridelles,  ne  comportequequinze 
entre  les  cultivateurs  ,  luxe  qui  pieds  de  long,  sur  cinq  de  large  , 
commence  a  ne  plus  être  aussi  ou  soixante  -  quinze  pieds  carrés, 
commun  :  mais  si  on  n'a  en  vue  que  ce  qui  fait,  d'après  le  nombre  qu'on 
de  bons  attelages,  la  comparaison  emploie  ordinairement,  vingt-cinq 
ne  sera  plus  soutenable,  et  on  re-  pieds  carrés  pour  chaque  cheval, 
connaîtra  une  différence  comme  de  Supposé  même  qu'on  ne  se  serve 
9  :  5.  que  de  deux  chevaux,  il  n'y  aurait 
Pendant  plus  de  dix  ans ,  ses  encore  pour  chacun  d'eux  que 
charrettes  ont  été  un  objet  de  dé-  trente-sept  pieds  et  demi  carrés  y 
rision  et  de  plaisanterie  parmi  les  au  lieu  de  quarante-sept,  ce  qui 
fermiers.  Plusieurs  fois  ils  Pont  fort  dans  tous  les  cas  présente  une  plus 
amusé  par  les  objections  qu'ils  lui  grande  superficie  de  disponible, 
faisaient.  Un  cultivateur  en  grand  Maintenant  ,  qu'un  homme  s'oc? 
sentit  bien  tous  les  avantages  qu'il  cupe  à  laconduite  d'une  charrette,, 
retirait  de  leur  usage,  lorsqu'il  lui  ou  deux  à  celle  de  deux  charrettes, 
offrit  un  pari  que,  malgré  son  en-  il  est  facile  de  voir  qu'ils  feront  au- 
tière  confiance  dans  ses  voitures,  tant  d'ouvrage  que  s'ils  avaient  des 
il  n'osa  accepter.  11  lui  proposait  charriots;  puisqu'un  ouvrier^ quelle 
de  charger  sa  voiture  d'engrais,  que  soit  la  grandeur  de  la  voiture 
tellement  que  cinq  chevaux  ne  qu'il  mène  ,  ne  peut  pas  faire  plus 
pussent  la  mouvoir,  quelque  peine  que  travailler  continuellement,  La 

célérité 
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célérité  est  le  point  essentiel;  et  on 
l'obtiendra  ,  puisqu'on  emploiera 
une  voiture  plus  petite  et  une  charge 
moins  considérable;  et  n'est-il  pas 
certain  qu'une  charrette  légère  vous 
permettra  de  faire  plus  de  voyages 
qu'un  chariot  pesant  et  embarras- 
sant?   

Il  se  présente  encore  ici  de  nou- 
veaux avantages  ,  qui  méritent 
a  être  observes  sous  deux  rapports. 
On  fixe  la  charge  de  la  charrette 
avec  une  corde  :  cette  opération 
ne  demande  qu'un  instant  ,  et  ne 
prend  pas  la  cinquième  partie  du 
tems  qu'il  faudrait  pour  la  faire  à 
"un  chariot.  Arrivé  au  lieu  où  l'on 
construit  la  meule ;  le  foin  ou  la 
paille  se  déchargent  de  la  même 
manière  que  si  c'était  de  la  terre 
ou  du  fumier.  Un  ouvrier  ôte  la 
clavette  à  laquelle  la  corde  est 
astreinte,  et  il  dirige  la  charge  dans 
'sa  chute  sur  la  meule.  C'est  de  cette 
manière  que  l'on  forme  toutes  les 
meules  en  Irlande  ;  mais  on  ne 
gagne  pas  absolument  par  cette 
méthode ,  qui  ne  peut  être  employée 
qu'autant  que  les  meules  ne  sont  pas 
parvenues  à  une  certaine  hauteur. 
On  voit  que  par-là  un  homme  actif, 
qui  soigne  les  intérêts  de  sou  maître, 
peut  conduire  tout  le  travail  ,  qui 
ne  restera  pas  interrompu  un  seul 
moment  :  s'il  tient  tout  son  monde 
à  l'ouvrage. 

Voici  encore  un  fait  aussi  con- 
vainquant ,  dit  M.  Young,  qu'un 
fait  puisse  l'être.  Chaque  année,  il 
convient  d'un  prix  fixe  pour  faire 
sa  récolte  ,  à  tant  par  arpent,  au 
moyen  de  quoi  on  se  charge  de 
moissonner  ,  lier  ,  charger  et  con- 
duire les  gerbes.  Il  n'a  personne 
pour  aider  à  décharger  la  voiture 
lors  de  son  arrivée  à  la  ferme,  son 
principe  étant  de  ne  pas  entretenir 
Tome  X. 
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de  domestiques  pour  ces  sortes  de 
travaux.  Si  cependant  les  ouvriers  \ 
avaient  trouvé  du  désavantage  à  se 
servir  de  la  charrette ,  ils  n'auraient 
pas  manqué  de  s'en  plaindre  à 
chaque  récolte  ,  et  d'exiger  des  in- 
demnités. La  première  année  qu'il 
en  fit  usage  ,  iis  ne  se  contentèrent 
pas  de  se  récrier  contre  cette  in- 
novation ;  mais  eucore  ils  se  plai- 
gnirent violemment.  Un  matin  ,  il 
trouva  sur  un  de  ses  champs  un 
chariot  que  chargeait  son  journa- 
lier, qui  l'avait  emprunté  pour  tout 
le  tems  que  durerait  la  moisson. 
Le  jour  suivant,  par  une  expérience 
qu'il  fit,  il  mit  fin  à  leur  mécon- 
tentement :  il  leur  dit  que  s'ils  pou- 
vaient lui  démontrer  la  possibilité 
de  transporter  plus  promptement 
avec  un  chariot  qu'avec  une  char- 
rette le  produit  d'un  arpent  ,  il 
adopterait  sur-le-champ  ,  l'usage 
pour  lequel  ils  étaient  si  portés,  et 

3u'en  outre  ,  il  les  récompenserait 
u  tems  qu'ils  auraient  perdu  à 
faire  cet  essai  ;  mais  aucun  ne  ré- 
clama ;  et  ,  depuis  cette  époque, 
jusqu'aujourd'hui ,  quoique  chaque 
année  il  occupe  de  nouveaux  ou- 
vriers ,  aucun  ne  lui  a  adressé  la 
moindre  plainte  contre  ses  char- 
rettes, qu'il  applique  à  tous  les  ser- 
vices de  sa  ferme. 

4.0  De  la  conduite  de  la  char- 
rette. —  On  lui  a  objecté  que  la 
peine  de  conduire  toutes  ces  char- 
rettes ,  occasionnait  des  embarras 
et  des  dépenses.  11  ne  soutient  pas 
que  les  frais  de  conduite  n'en  soient 
pas  plus  considérables  clans  aucun 
cas,  mais,  il  dit  que  chez  lui  il 
n'en  ressent  pas  d'augmentation. 
Le  service  qu  exige  un  chariot  va- 
rie ;  à  cet  égard  ,  il  a  le  même 
avantage.  Souvent  il  a  envoyé  aux 
champs  quatre  charrettes  avec  deux 
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hommes,  autant  avec  un  homme  et 
deux  enfans  ;  trois  avec  un  homme 
et  un  enfant.  Si  donc  il  y  a  ici  quel- 
ques différences,  elles  ne  peuvent 
être  que  très-légères. 

5.°  Des  accidens  qui  surviennent 
—  Si  l'une  des  roues  d'un  chariot 
Casse  ,  tout  l'attelage  se  trouve 
arrêté ,  et  il  en  résulte  une  longue 
perte  de  tems.  Si ,  au  contraire  , 
cet  accident  arrive  à  une  roue  sur 
cinq  ou  six  charrettes,  la  charge  se 
répartit  sur  les  autres;  et  la  perte 
devient  presqn'insensible. 

6.°  En  considérant  cette  inno- 
vation de  plus  près ,  quelques  per- 
sonnes ont  trouvé  un  défaut  dans 
la  largeur  des  jantes  des  roues  , 
qui  n'est  que  de  deux  pouces  et 
demi,  trois  au  plus  :  mais  elles  sont 
dans  l'erreur  ;  car  si ,  pour  un  che- 
val ,  la  largeur  de  la  jante  est  de 
deux  pouces  et  demi ,  il  s'ensuivrait 
que  pour  huit,  elle  devrait  être  de 
vingt  pouces;  or,  elle  n'est  que  de 
neuf' pouces  pour  un  chariot  traîné 
par  un  tel  attelage;  et  quand  même 
cette  dernière  largeur  de  neuf 
pouces  existerait  pour  les  chariots 
à  quatre  chevaux ,  celles  des  jantes 
des  roues  de  ces  charrettes  se- 
raient encore  proportionnellement 
plus  fortes. 

y.0  La  division  de  l'attelage  ,  sans 
avoir  égard  à  la  voiture  par  elle- 
même,  forme  ,  suivant  lui ,  l'avan- 
tage principal.  Il  a  souvent  ,  pen- 
dant ses  voyages ,  causé  avec  des 
rouliers  qui  conduisaient  des  atte- 
lages de  huit  chevaux  :  les  plus 
intelligens  lui  ont  dit  que  toute 
l'habileté  d'un  conducteur  consis- 
tait à  faire  tirer  tous  ses  chevaux 
avec  une  égale  force.  Mais  il  se 
trouve  toujours  un  ou  deux  che- 
vaux paresseux ,  non  qu'ils  se  ré- 
servent pour  s'employer  avec  plus 
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de  vigueur ,  si  les  circonstances 
l'exigeaient ,  mais  qui  sont  privés 
de  toute  activité,  et  refusent  ainsi 
de  partager  le  fardeau  commun  : 
dautres,  en  meme-tems  remplis 
de  feu  ,  tirent  plus  que  les  autres  , 
et  se  ruinent  ainsi.  Le  voiturier 
doit  donc  veiller  à  ce  que  chaque 
cheval  tire  une  charge  égale.  Mais 
ce  qui  exige  une  attention  conti- 
nuelle, ne  peut  être  remplis  qu'im- 
parfaitement :  beaucoup  de  con- 
ducteurs sont  négligens  ,  et  dès- 
lors  l'attelage  souffre.  La  charrette 
pare  à  tous  les  inconvéniens  pour 
peu  que  l'on  mette  d'attention  dans 
la  répartition  ,  chaque  charge  se 
trouvera  égale  et  proportionnée  à 
la  force  du  cheval ,  qui  agissant  seul , 
sera  contraint  de  la  traîner. 

8.°  La  hauteur  des  roues  des 
charrette  ajoute  h  la  force  des  che- 
vaux, avantage  que  ne  présenteront 
jamais  les  chariots ,  qui ,  pour  fa- 
ciliter à  tourner,  ont  toujours  les 
roues  de  devant  plus  basses  que 
celles  de  derrière.  Le  cheval  de 
devant  est  le  seul  de  tout  l'attelage 
qui  soit  placé  au  centre  du  chariot, 
à  moins  qu'on  n'ait  de  fausses  chaî- 
nes pour  atteler  les  autres,  le  seul 
moyen  de  prévenir  cet  inconvé- 
nient, mais  qui  ne  détruira  pas 
encore  celui  qu'apportent  les  roues 
basses.  Il  n'est  pas  étonnant^  que 
des  chevaux  traînant  une  voiture 
montée  sur  des  roues  de  cinq  pieds 
de  diamètre ,  aient  plus  de  force  que 
ceux  qui  tirent  celles  qui  n'ont  que 
quatre  pieds  de  hauteur. 

9.0  Il  est  facile  de  voir ,  et  cette 
remarque  a  été  faite  souvent  r 
qu'une  voiture  dont  la  construction 
est  solide,  comporte  moins  d'éten- 
due, est  plus  facile  à  conduire  que 
celle  construite  d'après  les  prin- 
cipes opposés  :  il  n'y  a,  à  cet  égard 
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aucune  comparaison  à  établir  entre  sant,  de  sorte  qu'il  supplée  a  toute 
le  chariot  et  la  charrette  à  un  che-  défense  que  l'on  pourrait  porter 
val.  contre   les    charges    trop  eonsidé- 

io.°    Quand  à  la  pesanteur   du    râbles.  Si  l'on  suivait  un  tel  plan, 
chariot  et  de  la  charrette  calculée    on  ne  tarderait  pas  à  reconnaître 
relativement  à  la   charge,   l'avan-    les  heureux  effets  qu'il  produirait 
tage  est  beaucoup  en  faveur  de  la    sur  nos  routes, 
dernière.  Un  chariot  à  roues  basses        On  a  beaucoup  favorisé  ,  en  di- 

3ui  portent  vingt -cinq  coombs  minuant  le  droit  de  péage,  les 
e  blé  (  environ  280  boisseaux  )  ,  larges  et  forts  bandages  des  roues  , 
pèse  vingt-cinq  quintaux,  ou  un  mais  ce  moyen  est  tout  aussi  nui- 
quintal  par  coomb;  une  charrette  sibîe  ,  et  ces  bandages  écraseront 
qui  porte  neuf  coombs  (  environ  toujours  les  cailloux  avec  la  même 
102  boisseaux),  ne  pèse  que  cinq    promptitude    que   les   roues    cou- 

auintaux  ,   ou    un   peu    plus    d'un    vertes  d'un  fer  étroit.  Si  les  routes 
emi-quintal  par  coomb.  sont   délabrées  ,    cela  provient  de 

ii.°  Il  est  facile  de  concevoir  que  ce  que  les  pierres  que  l'on  y  ré- 
Jes  charrettes  contribueraient  à  la  pand ,  sont  aussi -tôt  réduites  en 
conservation  des  rouks,sileurusage  poudre  et  enlevées  par  les  vents, 
devenait  général.  Tout  les  rapports  ou  converties  en  boue.  Je  me  suis 
faits  à  la  chambre  des  communes ,  d'ailleurs  convaincu  ,  poursuit  M. 
tous  les  mémoires  publiés  à  ce  su-  Young ,  en  suivant  dans  sa  marche 
jet,  sont  d'accord  sur  ce  point:  un  chariot  dont  les  jantes  des  roues 
ils  sont  tous  d'avis  qu'il  sera  tou-  étaient  étroites,  que  le  large  ban- 
]jours  impossible  de  tenir  les  che-  dage  produisait  un  bien  plus  mau- 
mins  en  bon  état,  tant  qu'il  sera    vais   effet   en   pulvérisant    tout   ce 

f)ermis  aux  rouliers  de  traîner  sur  qu'il  rencontrait, 
eurs  chariots  des  charges  aussi  Pour  une  recherche  de  ce  genre, 
énornes.  Le  parlement  convaincu  c'est  dans  les  faits  seuls  que  l'on 
de  cette  vérité,  rendit  plusieurs  doit  chercher  à  puiser  quelques 
lois  qui  prescrivaient  de  diminuer  lumières.  Les  routes  d'Irlande  ont , 
les  charges  et  de  donner  plus  de  pour  leur  confection  ,  coûté  beau- 
largeur  aux  jantes.  Mais  l'expérience  coup  moins  que  celle  d'Angleterre, 
a  démontré  que  ces  deux  moyens  et  néanmoins  elles  sont  parfaite- 
etaient  insuffisans  ;  il  n'en  est  qu'un  ment  mieux  conservées  ;  ce  qui  est 
seul  de  certain  pour  atteindre  à  ce  dû,  comme  je  l'ai  remarqué  lorS 
but  désirable  :  il  consiste  à  prohiber  de  mon  voyage  dans  cette  île  ,  à 
les  attelages  nombreux.  Qu'il  soit  l'usage  des  charrettes  à  un  cheval, 
permis  à  chacun  en  payant  un  faible  On  économiserait  plusieurs  millions 
péage  ,  de  traîner  sur  la  charrette  si  des  réglemens  étaient  portés  de 
à  un  cheval  tous  les  fardeaux  qu'il  manière  à  encourager  l'emploi  des 
lui  plaira  ;  mais  que  la  charge  pour  charrettes  et  à  gêner  celui  des  cha- 
deux  chevaux  soit  déterminée  et  le    riots. 

droit  augmenté  ;  que  celle  pour  Nous  n'avons  point  fait  d'expé- 
quatre  soit  déterminée  et  le  droit  riences  précises  du  service  des 
proportionnellement  augmenté,  et  petites  voitures  à  un  cheval,  coni- 
que ce  dernier  aille  toujours  en  crois-    paré  avec  ceiui  des  charrettes  atte- 
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Jées  de  trois  ou  de  quatre  chevaux;    célèbre   ingénieur  l'employa  avec 
Cependant  quand  nous   avons  été    le  plus  grand  succès  à  la  construc- 
dans  le  cas  de  nous  servir  des  pre-    tion  du  pont  de  Neuilly. 
mières  pour  rentrer  quelques  restes        Ce  camion  ou  perronet  contient 
de  récolte,  soit  en  blé,  soit  en  fou-    environ    deux    mètres   trois    déci- 
rage ,   ou   pour   transporter  quel-    mètres  cubes  de  terre  ,  et  coûte  , 
ques  riches  engrais  dans  des  clos    pour  fourniture  et  main  d'œuvre, 
à  chanvre  ,    nous  avons  constam-    environ  de  cent  trente  à  cent  qua- 
ment    observé    qu'un    seul    cheval    rante  francs.  Un  cheval  le  conduit 
traînait  constamment,  sans  gêne,     aisément  sur  toutes  les  pentes;  sur 
un  poids  fort  au-dessus   de   celui    un    terrain  uni  ,   un  cheval  mène 
du  tiers  ou  du  quart  de  la  charge     deux  camions  liés   ensemble  ,  l'un 
d'une    grande    voiture    tirée    par    derrière  l'autre  ;  sur   un  plan    in- 
trois    ou    par   quatre    chevaux.    Il    cljné,  un  seul  cheval  en  peut  mener 
n'est  pas  douteux  ,  en  effet ,  que  la    jusqu'à    trois.    Sa  grande    légèreté 
parfaite  réunion    des    forces    n'est    lui  permet  de  passer  dans  les  routes 
ni  constante  ni  même  d'une  longue     les    plus    difficiles  ;     la     décharge 
durée  dans  les  attelages  à  plusieurs     s'exécute  avec  la  plus   grande  vi- 
chevaux  ,  et  que  leur  accord  dans     tesse;  et  le  camion  reprend  de  lut- 
l'action  de  tirer  est  d'autant   plus     même  son  équilibre  lorsqu'il  s'est 
rare  que  les  bêtes  de  l'attelage  sont    vidé.  Voyez  pour  sa  forme  et  ses 
en  plus  grand  nombre.  proportions  la.  planche  2.7  ,Jigjirè  r. 

Cei  e  observation  en  faveur  des    Plan  du  camion  vu  en  dessus.  AA 
petites  voitures  nous  conduit  à  en    Brancard.   BB    Traverse    d'a.^sem- 
décrire    ici    une   très  -  ingénieuse  ,     blage.  C    Autre  traverse  qui   sert 
très-commode  et  très-utile.  On  l'era-    d'appui    à  la  caisse.  D  Crochet  en 
ploie  dans   les  travaux  publics  de-    chaîne  qui  tient  la  caisse  immobile, 
puis  environ  trente  ans  ;  mais  elle    telle  qu'on  la  voit  de  profil  fig.  2. 
est  trop    peu  connue   des    cultiva-    E  La  caisse  vue  en  profondeur.  F 
teurs  ,  qui  pourraient  en  tirer  les    Essieu  qui  traverse  le  milieu  de  la 
plus  grands  services  ,  sur-tout  pour    caisse.  G  G  Roues  portant  un  mètre 
le    terrotage    des   champs    et    des    sept  décimètres  de  hauteur ,  pour 
vignes,  pour  en  extirper  les   plus     faciliter  le  mouvement  de   bascule 
grosses    pierres  ,    pour  rentrer  la    lorsqu'on  oie  le  crochet.  La  caisse 
récolte  de  certains  fruits,  tels  que    se  renverse  en  arrière  sans  que  ses 
les    noix,   les    amendes,    les  cha-    bords  supérieurs  touchent  la  terre, 
taignes,  etc.,  et  pour  transporter    voyez  fig.  3.  La  figure  4  représente 
au  marché  les  racines  ,   les  salades     la  caisse  vue    de   face  ,   avec   une 
et  les  gros  légumes.  Elle  est  tout  à-    partie   de  l'essieu   qui  la  traverse, 
la-fois  solide  et  légère  ;  une  têmme  ,    H  Bâtis  de  la  caisse  avec  le  lien  de 
un   entant  de  quinze  ans  peuvent    fer   placé   aux  extrémités  pour    la 
également  la  charger  et  la  déchar-    rendre  plus  solide.  I   Planche  alîa- 
ger  ;    et   le   poids  de  cette  charge    chée  simplement  au  bâtis  avec  des 
n'est  pas  supérieur  aux  forces  d'un    clous.  Fig.  5.  Détail  du  bâtis  de  la 
bon  âne.  Cette  voiture  est  le  camion     caisse.  K  Pièce  du  fond.  L  Monlans 
prismatique    à    bascule   ,     nommé    des  deux  faces  pour  la  hauteur  de 
Fcrro/iet ,   du  nom  de  l'auteur.  Ce    la   caisse.   M  Autres   monlans  des 
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deux  cotés  de  la  caisse,  et  qui  sont    ployé  en  ellipse  de  trente-deux  een* 
traversés  par  l'essieu.  timètres   de   long    (    12,  pouces  ), 

Chaque  cultivateur  d'une  grande    porte  au  milieu  de  sa  longueur  un 
exploitation ,  jaloux  de  se  procurer    demi-cercle   en   cuivre   sur  lequel 
tous  les  moyens  qui    peuvent  con-    sont  gravés  les   degrés  qui   expri- 
courir  au  perfectionnement  de  son    ment  la  puissance  agissante  sur  le 
art,  doit  être    pourvu  sans  doute    ressort.  L'ensemble    de  cette  rua- 
des différentes    voitures   et   de   la    chine  ,    qui    ne    pèse   qu'un    kilo- 
quantité  d'animaux  de  trait  néces-    gramme  (  environ  2  livres  ), oppose 
saires  à  sa  culture;  mais  combien    néanmoins  plus  de  résistance  qu'il 
il  serait  aussi  à  désirer  qu'il  eût  à    n'en   faut  pour  estimer  l'action  du 
sa    disposition    un    dynamomètre,    cheval  le  plus  robuste. 
Ce  mot  signifie  mesure  des  forces        Voyez  ,   planché    28  ,    sa   forme 
et  de   la  puissance.    Ce    précieux    et  celle  des  différentes  parties  qui 
instrument   de  physique  ,    inventé    le  composent.  A  Ressort  elliptique^ 
par  le   citoyen    Régnier,    demeu-    vu  en  perspective,  recouvert  d'une 
rantà  Paris,  maison  des  Jacobins,    peau  pour  ne  pas  blesser  les  mains 
rue  du  Bac,  est  employé  avanta-    de  la  personne  qui  essaje  la  force 
geusement  pour   juger  de  la  force    de  son  poignet.  B  Support  d'acier , 
des  bêtes  de  trait,  pour  essayer  et    ajusté  solidement,  à  patte  et  à  vis, 
comparer   celle   d'un    cheval   rela-    à  une  des  branchesdu ressort ,  pour 
tivement  à   un  autre  ,   d'un  bœuf,    maintenir  une   plaque   formant  le 
d'un   mulet  avec   celle   des   autres    demi -cercle,  en  cuivre  de  laiton 
animaux  de  la   même  espèce,   ou    C  ,  montée  sur  le  ressort  vu  geomé- 
même  des  attelages  entiers  formés    tralement.    Sur  cette   plaque   sont 
des     mêmes     espèces    d'animaux  ,    gravés  deux    arcs  ,  l'un    divisé   en 
comparés  aux  attelages  des  autres    înyriagrammes  ,    l'autre    en    kilo- 
espèces.   Cette    machine    fait    con-    grammes.  Chacun  de  ces  deux  arcs 
naître  jusqu'à  quel  point  le  secours    est  encore    divisé  par    des    points 
des  roues  bien  faites  et  bien  mon-    qui  expriment  des  livres  ,  poids  de 
tées  favorise  le    mouvement  d'une    marc  ;  et  tous  ces  degrés  avant  été 
voilure  et  qu'elle  est    sa  force  d'i-    exactement   évalués  par  des  poids 
nertie  en  proportion  de  sa  charge,    justes,  il  en  est  résulté  que    tous 
Par    elle    on    apprécie    ce    que    la    les  dynamomètres  de  ce  genre  peu- 
pente  d'une    montagne    donne    de    vent    être    comparables     entr'eux. 
résistance  au  tirage  ;  on  juge  si  une    Quand  il   existerait  quelque  diiïé- 
voiture  est  trop  ou  trop  peu  char-    rence  dans  la    force  des   ressorts  , 
gée  en    proportion  du  nombre  des    alors    la   division    n'en    serait   que 
animaux   qu'on   peut  v  atteler ,  et    plus   ou    moins    rapprochée;   mais 
de    la   facilité  ou    de    la    difficulté    tous  les  degrés   auraient   toujours 
que  présente  le   chemin  qu'ils  doi-    la    même    valeur  ,    puisqu'ils    sont 
Vent  parcourir.  l'expression  des  poids  qui  ont  servi 

Le  dynamomètre  du  citoyen  à  les  former.  D'où  il  suit  que  cette 
Régnier  ressemble  à  -  peu  -  près ,  machine  peut  encore  servir  pour 
par  sa  forme  et  sa  grandeur  ,  à  un  faire  juger  à  l'œil  lerapport  des  nou- 
graphomètre  ordinaire.  Un  ressort    veaux  poids  avec  les  anciens. 
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D  Petit  support  d'acier  ,  ajusté 
comme  le  premier  à  l'autre  bran- 
che du  ressort,  et  fendu  à  four- 
chette vers  son  extrémité  supé- 
rieure, pour  recevoir  librement 
un  petit  repoussoir  en  cuivre  E, 
qui  est  maintenu  par  une  petite 
goupille  en  acier.  Le  développe- 
ment de  ce  mécanisme  est  vu  de 
grandeur  par  la  figure  H. 

F,  Aiguille  en  acier,  légère  et 
élastique,  fixée  à  son  axe  par  une 
vis  au  centre  du  cadran.  Cette 
aiguille  porte  une  petite  rondelle 
de  peau  ou  de  drap  collée  sous 
la  patte  G,,  afin  d'en  rendre  le 
frottement  doux  ,  uniforme  et 
presqu'insensible  sur  le  cadran. 
Cette  aiguille  est  terminée  par  un 
index  double  ,  qui  sert  tout-à-la- 
fois  pour  le  premier  arc  de  divi- 
sion et  pour  le  second. 

Le  premier  arc  divisé  en  my- 
riagrammes  et  par  des  points  qui 
expriment  10  liv.  poids  de  marc, 
sert  pour  toutes  les  expériences 
qui  obligent  le  ressort  à  s'alonger 
par  son  grand  axe  ,  comme  cela 
arrive  lorsqu'on  essaye  la  force  des 
reins;  en  un  mot  pour  toutes  les 
épreuves  qui  exigent  de  tirer  le 
ressort  par   ses  deux  coudes. 

Le  deuxième  arc  ,  divisé  en  kilo- 
grammes et  par  des  points  qui 
expriment  des  livres  poids  de  marc, 
est  destiné  pour  les  expériences 
qui  compriment  les  deux  branches 
du  ressort ,  comme  dans  les  essais 
sur  la   force  des   mains. 

J.  Petite  plaque  de  cuivre  qui 
recouvre  le  mécanisme  pour  le 
préserver  des  chocs.  Cette  petite 
plaque  porte  aussi  un  arc  de  di- 
vision dont  les  degrés  correspon- 
dent à  ceux  du  premier  arc  de  la 
machine;  et  par  le  jeu   d'im  petit 
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index  qui  est  sous  cette  plaque,  or 
juge   de    tous  les  mouvemens  du 
ressort. 

K.  Ouverture  percée  à  la  plaque 
de  recouvrement,  pour  faciliter  le 
passage  d'un  petit  tourne-vis ,  afin 
de  serrer  ou  de  desserrer  l'aiguille 
convenablement. 

L.  Paillette  de  laiton  écroui  , 
portant  une  chappe  comme  celle 
des  aiguilles  de  boussole,  dans  la* 
quelle  joue  le  pivot  inférieur  du 
levier  qui  repousse  l'aiguille.  Cette 
paillette,  faisant  ressort,  peut  cé- 
der à  une  fausse  impulsion  ou  à  un 
choc  ,  et  empêcher  la  rupture  du 
mécanisme  H  et  de  son  pivot. 

M.  Crapaudine  rivée  sur  la  plaque 
de  recouvrement  ,  dans  laquelle 
roule  le  pivot  supérieur  du  levier. 

N.  N.  N.  Petits  piliers  cilindri- 
ques  sur  lesquels  pose  la  plaque  de 
recouvrement  qui  y  est  fixée  par 
trois  vis. 

O.  Crémaillère  en  fer,  rivée  ,  sur 
l'empattement  de  laquelle  on  pose 
les  pieds ,  quand  on  veut  éprouver  la 
force  de  son  corps  ou  de   ses  reins. 

P.  Poignée  double  ,  en  bois,  por- 
tant un  crochet  de  fer  qu'on  tient 
dans  ses  deux  mains  lors  des  ex- 
périences sur    la    force   du    corps. 

Q.  Crochet  de  fer  pour  accro- 
cher au  coude  du  ressort  et  à  une 
corde  nouée  à  un  palonnier,  lors- 
qu'on veut  essayer  la  force  des 
animaux  de  trait. 

R,  Manière  de  tenir  le  dyna- 
momètre pour  connaître  la  force 
des  mains. 

S.  Position  d'un  homme  qui  essaie 
la  force  de  ses  reins. 

T.  Disposition  du  dynamomètre 
pour  connaître  soit  la  force  d'un  che- 
val ou  de  toute  autre  bêle  de  trait, 
SQit  le  poids  d'un  fardeau  à  tirer, 
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On  essaie  la  force  musculaire  sur  soi-même  ;  seulement  les  épau- 
des  bras  ou  pour  mieux  dire  la  les  sont  un  peu  inclinées  en  avant, 
force  des  mains,  en  empoignant  pour  pouvoir,  en  se  redressant  , 
les  deux  branches  du  ressort  le  tirer  le  ressort  avec  toute  la  force 
plus  prés  du  centre,  comme  on  le  dont  on  est  capable.  Dans  cette  si- 
voit  par  la  fîg.  R,  de  manière  que  tuation  ,  représentée  par  la  fig.  3. 
les  bras  soient  un  peu  tendus  et  on  peut  soulever  un  grand  poids, 
inclinés  en  bas,  à-peu-près  à  l'an-  sans  être  exposé  aux  accidens qu'un 
gle  de  45  degrés.  On  a  remarqué  effort  pourrait  occasionner  si  on 
que  l'on  pressait  ordinairement  prenait  une  position  gênée;  mais 
plus  de  la  main  droite  que  de  la  dans  celle-ci  tous  les  muscles  peu- 
main  gauche,  parce  que  la  pre-  vent  agir,  sans  inconvénient,  avec 
mière,  plus exercéeque  la  seconde,  la  plus  grande  extension.  On  a  vu 
donne  aux  muscles  du  bras  droit  des  hommes  vigoureux  agir  sur  le 
plus  d'extension;  aussi  un  forgeron  dynamomètre  tn  valeur  de  ?>j  m  y- 
a-t-il  beaucoup  plus  de  force  dans  riagrammes  ou  y55  liv.  ;  maïs  le 
lès  mains  qu'un  perruquier.  On  terme  moyen  du  maximum  de  la 
peut  croire  que  cette  différence  force  des  hommes  ordinaires  se 
est  près  de  moitié.  En  général,  un  réduitàla  valeur  de  i3  myriagram- 
homme  dont  les  muscles  sont  bien  mes  ou  2.65  liv.  Les  hommes  diffè- 
prononcés,  est  plus  fort  que  celui  rent  bien  plus  en  force  qu'en  taille, 
qui  a  des  membres  charnus  comme  puisqu'on  voit  des  porte-faix  porter 
ceux  des  femmes.  Ce  n'est  pas  qu'il  jusqu'à  dix  quintaux  ,  tandis  qu'il 
n'y  ait  des  femmes  très-fortes;  mais  est  d'autres  hommes  en  état  de 
leur  force  moyenne  peut  être  équi-  santé  et  du  même  âge  ,  qui  ont 
valante  à  celle  d'un  jeune  homme  de  ,1a  peine  à  porter  un  cent  à  la 
de  quinze  à  seize  ans;  c'est-à-dire  même  distance  et  avec  la  même 
à-peu-près   aux  deux  tiers  de  la  vitesse. 

force  des  hommes  ordinaires.  Comme   c'est  sur-tout    i.°   pour 

Il  ne  faut  pas  juger  de  la  force  connaître  la  force  des  chevaux  et 

des    hommes    par    celle    de     leur  celle    des   autres   bêles    de   trait  ; 

poignet  ;   car  on  a  vu  presser    le  2.0  pour  être  à  portée  d'établir  une 

ressort  du  dynamomètre  en  valeur  juste    proportion  entre  leur  force 

de  70  kilogrammes    (  148  liv.  )   et  et  le  poids  sur  lequel  elle  doit  agir  , 

ne  pas  pouvoir  soulever  un  pareil  sans  qu'il  y  ait  surcharge   et  afin 

poids,  tandis  qu'on  soulève  ordi-  cependant  que  la  charge  soit  com- 

nairement  une    masse  d'un    poids  plette ,    les   circonstances  du  che- 

double    de    celui    indiqué    par    la  min   à  parcourir   prises   en   consi- 

pression   des  mains.  dération  ;   3.°  pour   obtenir   enfin 

Pour  essayer  la  force  des  reins  ,  des  notions  positives   sur    les  dif- 

on  place  sous  les  pieds  l'empatte-  férens  degrés  de  mobilité  des  dif- 

ment  de  la  crémaillère  O  ;  on  passe  rentes    voitures,  que   le  djmamo- 

à  l'un  des  crans  de  cette  crémail-  mètre  nous   semble  un  meuble  si 

1ère  un    des    coudes  du  ressort;  utile  dans  les  établissemens  ruraux  , 

l'autre  coude  s'adapte   au  crochet  nous   terminerons   cet  article   par 

que  l'on  tient  dans  les  mains.  Dans  le  rapport  d'une  suite  d'expériences 

cette   position    on    est    d'à-plomb  authentiques  qui  constatent  la  dif- 
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ference     de     mobilité    qui     existe  I.  On  s'est  servi  de  quatre  che- 

entre    les  voitures  à  roues    basses  vaux  de  taille  moyenne  ,  bien  poi> 

et  à  roues  élevées,  à   roues  grais-  tant  et   en   bon   état  :  ils  ont  été 

sées  et  à  roues  non  graissées  ,  à  soumis  ,  l'un  après  l'autre  et  sépa- 

essieux  fixes  et  à  essieux  mobiles,  rément,  à  la  même  épreuve. 

Le  premier  a  tiré  en  valeur  de  ....  , ,  ....  36       Myriagrammes. 

Le  second  ............,,, 38  i 

Le  troisième ..,....,., 2.6  i 

Le  quatrième ,......,,,,,,.....,,.  4.3 
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En  prenant  le  terme  moyen  de  cheval  attelé  à  un   point  fixe ,  se 

cette  somme  ,  on  voit  que  la  force  rebute  trop  facilement,  pour  qu'on 

des  chevaux   ordinaires  peut  être  puisse  estimer  sa  force.  Le  citoyen 

estimée  à  trente-six  myriagrammes  Régnier  répond  à  cette  objection, 

ou  sept  cent  trente  six  livres,  poids  «  Avant  qu'un  cheval  se  rebute, 

de  marc.  il  fait  d'abord  tous  ses  efforts  pour 

On  doit  observer  dans  ces  sortes  entraîner  l'objet  qui  lui  fait  résis-« 
d'expériences,  de  ne  pas  faire  tirer  tance;  et,  ignorant  la  valeur  de 
le  cheval  par  secousses  ;  autrement,  l'obstacle  qu'on  lui  oppose,  il  agit 
pn  aurait  tout  à-la-fois  et  la  force  donc  comme  s'il  devait  l'entraîner, 
qu'il  emploie  naturellement ,  et  la  Or ,  dans  tous  les  cas  ,  le  premier 
valeur  impulsive  du  poids  de  son  coup  de  collier  donnerait  le  ré- 
corps. Au  moment  de  l'épreuve,  sultat  qu'on  veut  connaître.  A  la  vê- 
la marche  de  l'aiguille  sur  le  ca1  rite,  quelques  chevaux  sont  moins 
dran  ne  doit  s'avancer  que  douce-  ardens  ,  moins  courageux  que  d'au- 
ment  vers  les  derniers  degrés  ,  à  très  ,  mais  on  les  juge  aisément  par 
l'instant  où  le  cheval  agit  avec  la  leur  plus  ou  moins  de  persistance 
plus  grande  action.  à  tirer.   » 

On    a  quelquefois   pensé   qu'un 

Expérience  sur  le  transport  des  fardeaux. 

Une  caisse  d'environ  deux  mètres  de  long,  sur  sept  décimètres  de 
large  ,  pesant  brut  vingt-quatre  myriagrammes  et  demi  (  5pi  liv.  )  a, 
été  traînée  sur  un  plan  horizontale  %  comme  un  traîneau. 

Myriagrammes.  Kylogram.  Livres. 
Cette  caisse  ,  pour  être  mue  ,  a  exigé  une  puissance 

de.   . , 14  ....  .     .....       286 

La  même  sur  des  rouleaux  de  27  centimètres  de  cir- 
conférence.        2  ....  .     5  .  .  .  ,         5x 

Sur  un  petit  chariot  de  io  décimètres  de  rayons.  ....       6  ....  .     .....       122 

Sur  un  petit  chariot  à  roues  de  £  de  mètre  de  dia- 
mètre. ..,.,.. 4 5  .  .  •  •         92 

Sur  une  petite  charrette  à  bras  à  deux  roues  ,  d'un 
mètre  \  de  diamètre. ,.,...,..       3,  ,  ,  , 6* 

Ou 
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On    remarque  par  ce   tableau  ,  mouvement  sur  un  chemin  pavé  et 

l'avantage  que   donnent  les   roues  horizontal.    On   remarquera   aussi 

hautes  sur  les  basses  ,  et  la  facilité  l'avantage   que   donnent    les    rou- 

qui  résulte  des  charrettes  à  deux  leaux  pour    déplacer   une    masse; 

roues  ,   pour  transporter   les    far-  ils  la  rendent  plus  de  six  fois  plus 

deaux ,  puisqu'elles   n'exigent  pas  mobile    qu'en    la    traînant    à    plat 

une  puissance  égale    au    huitième  comme  un  traîneau, 
de  leur  poids _,  pour  être  mises  en 

Expériences  sur  un  plan  horizontal  et  pavé ,  toutes  les  voitures 
ayant  été  portées  au  poids  uniforme  de  3,o5o  livres  ou  148  myria- 
grammes  8  kilogrammes. 

Myr.  Kyl.  Hec.  Déca.  Poids  de  marc. 
Chariot  à  doubles  essieux  mobiles 21        9        »        »         440   Livres. 

A  essieu  simple  et  fixe i5       »       »       »         307 

Sur  un  plan  incliné  et  pavé. 

Chariot  à  doubles  essieux 24       5       »       »         5oz 

A   essieu  simple  et  fixe , i5       5       »       »         3o8 

Sur  la  terre ,  en  remontant ,  le  plan  étant  incliné. 

Chariot  à  doubles  essieux  mobiles 32       5       »       »         666 

A  esôieu  simple  et  fixe 29       5       »       »         5g5 

Sur  des  madriers  inclinés  de  six  pouces  par  toise. 

Chariot  à  essieux  de  bois  non  graissés 19       8       7       5         407 

Le  même  ,  les  essieux  étant  graissés i5       »       »       »         307 

On  doit  conclure  de  ces  résul-  égale    à  vingt   myriagrames  ,    ont 

tats;  que  les  voitures  à  essieu  sim-  continué  de  marcher  avec  une  force 

pie  et  fixe ,  ont  l'avantage  sur  celles  réduite  à  dix. 

a  essieux  doubles  et  mobiles.  On         On  a  souvent    recommandé    au 

observera  aussi  que ,  quand  on  né-  cultivateur  ,  dans  le  cours  de  cet 

gljge  le   graissage  des   roues  ,  on  ouvrage  ,  de  veiller  à  ce  que   ses 

augmente   de  près  d'un    quart   le  instrumens  aratoires  ne  restent  pas 

poids  de  la  charge.  exposés  aux  injures  du  tems  ,  parce 

On  a  remarqué  ,  en   faisant  Ces  que  les  alternatives  de  l'humidité 

expériences,  que  la  puissance  mo-  et  de  la  chaleur  sont  les  principaux 

trjce  employée  pour  vaincre  la  force  agens   de    la   destruction  du    Dois, 

d'inertie  ,  c'est-à-dire ,  pour  mettre  C'est  ici  le  cas  de  leur  renouveler 

la  voiture  en  mouvement,  a  cons-  cette   invitation.  11  n'est  pas  tou- 

tamment  été    double  de  celle  né-  jours  possible  ,  il  est  vrai  ,    de    se 

cessaire  pour  entretenir  le  mouve-  procurer  des  hangars  assez  vastes  ; 

ment.    Par  exemple  ,   les    chariots  mais  deux  bonnes  couches  de  cou- 

étânt  partis  au  moyen  d'une  force  leur  à  l'huile,  suffisent   pour  ga- 
Tome  X  Fff 
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rantir  les  voitifres  de  toutes  les  im- 
pressions destructives.  Cette  lé- 
gère dépense  est  bientôt  réparée  ; 
car  il  n'est  pas  douteux  que  les  ré- 
parations et  le  renouvellement  des 
voitures  abandonnées  à  l'air  ,  dans 
une  ferme  dont  l'exploitation  s'é- 
tend sur  cent  ou  cent  cinquante  hec- 
tares ,  ne  nécessitent  ,  année  com- 
mune, un  déboursé  de  400  à  5oo 
irancs. 

VRILLES  ou  MAINS.  (  Bota- 
nique. )  Ce  sont  ces  productions 
filamenteuses  et  en  forme  de  tire- 
bouchon  ,  au  moyen  desquelles  les 
plantes  grimpantes  et  sarmenteuses 
s'attachent  aux  corps  qui  les  envi- 
ronnent ,  telles  que  la  vigne  ,  les 
vesecs ,  etc. 

VUE.  (  Médecine  rurale.  )  La 
vue  est  une  obligeante  bienfaitrice., 
qui  nous  donne  les  sensations  les 
plus  agréables  que  nous  recevons 
des  productions  de  la  terre.  Sa  lé- 
sion peut  arriver  de  plusieurs  ma- 
nières. «  Mais ,  quelque  nombreux 
que  soient  les  symptômes  de  cette 
lésion  ,  on  les  distingue  fort  bien  , 
en  faisant  le  dénombrement  des 
causes  qui  affectent  les  différentes 
parties  de  l'organe  de  la  vue.  Car , 
premièrement ,  les  parties  qui  en- 
ferment et  retiennent  le  globe  de 
l'œil ,  sont  pressées  ,  enfoncées  , 
poussées  en  dehors ,  rongées  par 
des  tumeurs  inflammatoires  ,  par 
des  apostèmes ,  des  squirres,  des 
cancers  ,  des  exostoses  ,  par  la  ca- 
rie des  os  qui  forment  l'orbite  ;  et 
de-là ,  la  figure  de  l'œil ,  la  nature 
etJa  circulation  des  humeurs  ^  l'axe 
de  la  vue^,  la  collection  des  rayons 
dans  le  lieu  convenable  ,  se  dépra- 
vent. 

«  La  vue  est  encore  dépravée  , 
empêchée  et  détruite ,  par  les  diffe- 
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rentes  maladies  de  la  cornée  et  de 
l'albuginée,  tels  que  l'obscurcisse- 
ment ,  le  défaut  de  blancheur  ,  l'é- 
paississement ,  l'œdème,  les  phlic- 
tènes  ,  l'inflammation ,  les  taies  ,  les 
cicatrices,  la  nature  cartilagineuse 
de  ses  tuniques  ;  et  tous  ces  maux 
viennent  ordinairement  de  plu- 
sieurs causes  ,  comme  de  violens 
maux  de  tête  ,  des  excès  des  plai- 
sirs de  l'amour  ;  un  trop  long  usage 
des  substances  amères  ,  des  vapeurs 
des  substances  acres  et  volatiles  , 
des  différentes  maladies  ,  comme 
la  petite  vérole  ,  la  rougeole ,  des 
veilles  immodérées  ,  d'une  étude 
trop  profonde  à  la  lumière  des 
bougies  et  des  chandelles  ;  d'un  re- 
gard trop  fixe  sur  des  objets  lumi- 
neux ou  éclatans,  ou  en  tenant  la 
tête  trop  long  -  tems  penchée.  Ce 
ne  sont  point  encore  là  les  seules 
causes.  On  sait  que  les  longs  jeûnes 

Ï)ortent  le  plus  grand  préjudice  à 
a  vue,  ainsi  que  la  trop  grande 
chaleur,  et  le  froid  excessif:  la 
suppression  des  évacuations  pério- 
diques, habituelles, comme  les  flux 
menstruel  et  hémorroïdal ,  et  la 
sueur  des  pieds  ;  le  régime  échauf- 
fant ,  l'usage  des  liqueur  fortes  et 
fermentescibles  ,  sont  encore  très- 
nuisibles  à  la  vue. 

«  Le  régime  rafraîchissant  con- 
vient lorsque  c'est  l'inflammation 
qui  est  la  cause  de  la  lésion  de  la 
vue.  Les  malades  s'abstiendront  de 
toute  espèce  de  mets  salés  ,  épicés, 
et  de  haut  goût  :  ils  renonceront 
au  café  et  à  toutes  sortes  de  liqueurs 
fortes;  ils  éviteront  la  fumée  du 
tabac  et  des  cheminées  des  appar- 
temens  où  ils  peuvent  se  trouver  ; 
ils  ne  s'exposeront  ni  aux  fortes 
odeurs  de  l'oignon  ou  de  l'ail ,  ni 
aux  lumières  vives,  ni  aux  couleurs 
éclatantes. 
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«  Les  boissons  nitrées  ,  la  limo- 
nade ,  l'eau  de  gruau,  le  petit  lait, 
la  petite  bière,  et  les  alimens  de 
bonne  et  facile  digestion,  compo- 
seront tout  son   régime. 

«  On  peut  quelquefois  prévenir 
les  maladies  de  la  vue  ,  en  enga- 
geant les  malades  à  se  faire  ouvrir 
une  Fonticule  sur  l'un  des  bras  ,  ou 
un  séton  à  la  nuque.  Je  sais  com- 
bien on  est  rebuté  par-tout  de  l'ap- 
plication des  vésicatoires  :  j'ose 
avancer,  sans  craindre  d'être  dé- 
menti ,  qu'ils  procurent  les  effets 
lesplus  salutaires:  que  c'est  presque 
toujours  trop  tard  qu'on  se  résout 
à  se  les  faire  appliquer.  Tous  les 
autres  moyens  ,  qu'on  regarde  mal- 
à-propos  comme  moins  cruels , 
sont  quelquefois  plus  désagréables  , 
et  on  n'en  obtient  point  le  même 
bien.  Enfin  les  personnes  qui  au- 
ront un  éloignement  insurmonta- 
ble pour  les  cautères  ,  pourront 
retirer  quelqu'avantage  d  un  petit 
emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  , 
appliqué  entre  les  deux  épaules. 
Voyez  Goutte  sereine  ,  .  Orgeolet } 
Op'thalmie,   Œil ,  etc.  M.  AMI. 

VULNÉRAIRE  (  LA  )  vulnéna- 
ria  rustica,  selon  Tournefort,  qui 
la  place  dans  la  première  section 
de  la  dixième  classe  ,  renfermant 
les  herbes  à  fleur  polypétale  ,  irré- 
gulière ,  papillonacée  ,  dont  le 
pistil  devient  une  gousse  courte 
et  unicapsulaire.  Linné  la  nomme 
nnthjllis  vulnerarta ,  et  la  range 
dans  la  diadelphic  décandrie. 

Fleur  papillonacée  ;  l'étendard 
alongé,  ses  côtés  recourbés ,  l'on- 
glet de  la  longueur  du  calice  ; 
deux  ailes  oblongues  pins  courtes 
que  l'étendard;  la  carène  aplatie, 
de  la  longueur  des  ailes  et  leurres- 
semblant  ;    le   calice    d'une   seule 
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ièce ,  un  peu  renflé,  velu,  ses 
ords  découpés  en  cinq  dents  in- 
égales. 

Fruit.  Petit  légume  sous  -  orbi- 
culaire  ,  couvert  par  le  calice; 
bivalve  ,  contenant  une  ou  deux 
semences. 

Feuilles  y  ailées  avec  une  im- 
paire; les  folioles  inégales  ,  quel- 
quefois au  nombre  de  sept  ,  l'im- 
paire plus  grande  que  les  autres, 
et  lancéolée. 

Racine  ,  simple  ,  longue  ,  ra- 
meuse ,  noirâtre. 

Port  j  les  tiges  hautes  de  sept 
à  huit  pouces,  herbacées,  grêles  , 
rondes,  velues,  rameuses;  deux 
bouquets  de  fleurs  en  tête,  adossés 
au  sommet,  avec  des  feuilles  florales 
palmées  ;  les  corolles  d'un  jaune 
plus  foncé  ;    les  feuilles  alternes. 

Lieu  ;  les  pâturages  montagneux, 
le  bord  des  bois  ;  vivace. 

Propriétés  ;  l'herbe  est  vul  né- 
rai  re. 

Usages  ;  on  emploie  uniquement 
l'herbe  pilée  et  appliquée  ,  ou  bien 
en  décoction. 

VULNÉRAIRES  suisses.  C'est 
une  collection  de  différentes  her- 
bes qu'on  récolte  le  plus  souvent 
sur  les  montagnes,  et  que  les  ha- 
bitansde  l'Helvétie  sur-tout  sont  en 
possession  de  préparer  et  de  vendre 
à  presque  tous  les  droguistes  de 
l'Europe  ,  sous  le  nom  de  Jall- 
tranck.  Ce  mot  est  composé  de 
fallen  qui  veut  dire  tomber ,  et  de 
tranck  qui  signifie  boisson ,  vou- 
lant par  cette  dénomination  faire 
allusion  aux  vertus  de  ces  plantes, 
qui,  prises  en  infusion  théïforme, 
préviennent  ,  dit-on  ,  les  dépôts  , 
suites  funestes  et  trop  fréquentes 
des  chutes  et  des  coups  à  la  tête. 

On  présente  aux  acheteurs   ces 
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petits  paquets  d'herbes  soigneuse-  et  de  capillaire.  Les  vertus  con- 
ment  cachetés  et  enveloppés  de  nues  de  chacune  de  ces  plantes  dit- 
certificats  qui  attestent  que  les  fèrent  si  peu  entr'elles,  que  cette 
plantes  dont  ils  sont  composés  ont  longue  série  pourrait  être  réduite 
été  récoltées  avec  soin  et  à  l'époque  de  plus  de  moitié  ,  sans  que  le  re- 
de  leur  floraison.  Lorsqu'elles  ont  mède  en  reçût  la  moindre  altéra- 
l'odeur  ,  la  couleur  et  la  saveur  re-  tion.  Il  n'est  pas  douteux  que  les 
quises  ,  on  présume  favorablement  simples  des  montagnes  ne  renfer- 
de  leur  efficacité  ,  et  alors  on  se  ment  en  général  des  principes  odo- 
borne  à  une  moindre  dose  pour  rans  et  savoureux  beaucoup  plus 
l'usage  auquel  on  se  propose  de  énergiques  que  ceux  des  plaines  ; 
les  appliquer.  Quoique  les  premiers  rriais  il  est  de  fait  aussi  que  les 
vendeurs  aient  le  plus  grand  soin,  herbes  (  auxquelles  nous  donnous 
dès  qu'elles  sont  sèches,  de  les  di-  l'épithètede  vulnéraires,  pour  nous 
viser  en  très-petits  morceaux  pour  conformer  à  l'usage)  qui  croissent 
les  mieux  déguiser,  on  sait  que  les  sur  les  coteaux  des  départemens  du 
paquets  doivent  être  composés  ou  Jura,  du  Mont-d'Or,  des  Ardennes 
des  feuilles  ou  des  fleurs  (et  quel-  et  de  beaucoup  d'autres,  n'ont  pas 
quefois  des  unes  et  des  autres  )  de  une  vertu  inlërieure  à  celle  des 
sanicle,  de  bugle  ,  de  pervenche ,  plantes  d'Helvétie.  Nous  ajouterons 
de  verge  d'or,  de  véronique  ,  de  même  que  les  simples  de  nos  plaines 
pyrole ,  de  pied-de-chat ,  de  pied-  produiront  les  mêmes  effets,  quand 
de-lion,  de  langue- de- cerf ,  d'ar-  on  aura  l'attention  d'en  augmenter 
moise ,  de  pulmonaire,  de  brunelle ,  les  doses  en  raison  du  moins  d'é- 
de  béloine,  de  verveine  ,  de  scro-  nergie  qu'on  peut  raisonnablement 
pulaire  ,  à'aigremoine ,  de  petite  leur  supposer. 
centaurée  x  de  menthe  3  de  piloselle- 


r 


m— a 


«MuaiiuMMUMeiLtiJ.411  wMjua'i^aïaaeiaaH.s  MJtt«.'.g»g 


SUPPLEMENT 

AU    COURS    COMPLET    D'AGRICULTURE, 


A  N  I 

ANIMAUX      à     naturaliser     en 
France. 

Nous  allons  nous  occuper  des 
animaux  qui  n'ont  pas  encore  été 
amenés  à  l'état  de  domesticité  P  ou 
de  ceux  qui  ,  vivant  dans  cet  état 
ailleurs  ,  méritent  d'être  naturalisés 
parmi  nous. 

Nous  tracerons  la  marche  que 
]es  hommes  ont  suivie  dans  la  na- 
turalisation des  animaux,  celle  qui 
nous  reste  à  suivre  ,  les  moyens 
que  nous  ""croyons  propres  à  faci- 
liter cette  entreprise  ;  enfin  nous 
donnerons  une  instruction  pour 
aider  dans  le  choix  des  animaux. 

Les  premiers  hommes  trouvaient 
leur  nourriture  dans  les  fruits 
spontannés  de  la  terre,  ou  parmi 
les  animaux  qui  peuplent  les  forêts 
ou  habitent  les  eaux.  Le  manque 
de  fruits  dans  de  certaines  circons- 
tances, les  travaux  toujours  péni- 
bles et  quelquefois  insuffisans  de  la 
chasse  et  de  la  pêche  ,  portèrent 
insensiblement  l'homme  à  Inculture 
de  la  terre.  Alors  il  chercha  parmi 
les  animaux  ceux  qui  avaient  assez 
de  force  et  de  docilité  pour  faciliter 
et  accélérer  ses  travaux ,  ou  qui 
lui  offraient  des  ressources  pour  se 
nourrir  et  se  vêtir.  C'est  ainsi  qu'il 
a  dompté  par  succession  de  tems  les 
animaux    qui  luisont  le  plus  utiles. 

Le  choix  n'a  pas  toujours  été 
dirigé  sur  les  espèces  dont  on  de- 
vait attendre  les  plus  grands  ayan- 


A  N  I       N 

tages  ;  on  s'est  décidé  souvent  ou 
d'après  des  besoins  pressans ,  ou 
d'après  des  circonstances  locales. 
Une  peuplade  qui  voudrait  se  li- 
vrer aux  travaux  de  l'agriculture , 
et  qui  ne  connaîtrait  aucun  des 
animaux  domestiques  recevront 
avec  joie  les  plus  mauvaises  races 
d'ânes  ou  de  moutons  que  nous 
ayons  en  Europe  ,  et  rien  ne  les 
conduirait  à  penser  qu'il  existe  des 
animaux  plus  propres  à  aider 
l'homme  dans  ses  travaux,  à  lui 
fournir  de  meilleurs  alimens,  des 
vêtemens  plus  appropriés  à  ses 
besoins  ou  à  ses  goûts.  Ce  n'est 
qu'autant  que  les  sociétés  s'agran- 
dissent et  se  perfectionnent,  et  que 
les  lumières  et  les  besoins  se  mul- 
tiplient par  les  relations  commer- 
ciales, que  l'homme  est  animé  par 
le  désir,  et  soutenu  par  le  pouvoir 
d'améliorer  son  sort  en  augmentant 
ses   jouissances. 

Les  Grecs  et  les  Romains,  avant 
qu'ils  sortissent  de  l'état  de  bar- 
barie, cultivaient  un  petit  nombre 
de  plantes  ;  ils  s'élevaient  peu  d'a- 
nimaux. Mais  leur  prospérité  com- 
mençant à  s'accroître,  ils  voulurent 
l'augmenter  de  plus  en  plus,  en 
s 'appropriant  les  plantes  et  les  ani- 
maux utiles  qu'ils  trouvaient 'chez 
les  autres  nations. 

Après  la  conquête  des  Gaules  f 
ils  apprirent  à  nos  ancêtres  à  con- 
naître ces  nouvelles  richesses. 
C'est  à  ce    peuple    conquérant  et 
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observateur  que  nous  devons  plu- 
sieurs fruits  qui  sont  aujourd'hui 
les  délices  de  nos  tables.  La  décou- 
verte de  l'Amérique  ,  les  voyages 
qui  se  sont  multipliés,  les  progrès 
que  l'histoire  naturelle  et  l'écono- 
mie rurale  ont  fait  dans  le  dernier 
siècle  ,  sont  autant  de  causes  qui 
ont  augmenté  presque  à  l'infini  le 
nombre  des  espèces  et  des  variétés 
de  fruits  ,  et  qui  ont  presque  dou- 
blé celui  des  races  précieuses  d'a- 
nimaux. 

Si  les  conquêtes  que  nous  avons 
faites  sur  la  nature  sont  grandes  , 
celles  qui  nous  restent  à  faire  peu- 
vent les  égaler  ou  même  les  sur- 
passer. 

Ces  sortes  d'acquisitions  ainsi 
que  nous  le  prouve  l'expérience,  se 
font  toujours  lentement.  L'homme 
qui  jouit,  se  contente  de  ses  jouis- 
sances présentes;  il  cherche  rare- 
ment à  les  porter  au-delà  de  ses 
habitudes  ou  des  objets  qui  frap- 
pent immédiatement   ses  sens. 

Les  souverains  et  les  riches  par- 
ticuliers se  couvraient  avec  or- 
gueil dans  le  douzième  siècle  de 
vêtemens  qui  seraient  aujourd'hui 
dédaignés  par  les  citoyens  des 
classes  inférieures.  Si  un  homme 
éclairé  eût  proposé  à  cette  époque 
de  naturaliser  les  races  de  mou- 
tons à  laine  fine,  ou  le  ver  à  soie, 
on  eût  regardé  cette  idée  comme 
chimérique  ou  absurde. 

Aujourd'hui  de  telles  proposi- 
tions sont  écoutées  ;  et  il  est  heu- 
reusement peu  de  personnes  qui 
n'en  sentent  l'importance.  Cepen- 
dant l'apathie  où  nous  retiennent 
nos  anciennes  habitudes  empêche, 
ou  du  moins  refarde  l'exécution  de 
ces  projets  vivifians.  L'homme 
riche ,  occupé  de  ses  jouissances  ,  ne 
Sent  pas  qu'il  peut  facilement  en 
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augmenter  le  nombre  ;  celui  qui 
possède  une  fortune  médiocre  ,  sa- 
tisfait de  son  sort,  ne  cherche  pas 
à  le  rendre  meilleur.  C'est  ainsi 
qu'on  reste  indiffèrent  sur  des 
améliorations  avantageuses  à  tous  , 
même  à  la  classe  indigente  ,  mais 
qui  heureusement  profite  toujours 
de  la  prospérité  des  autres  classes. 

On  sait  qu'il  n'y  a  pas  de  pays 
en  Europe  où  les  races  des  ani- 
maux domestiques  soient  aussi 
belles  et  aussi  bonnes  qu'en  An- 
gleterre. Cette  amélioration  est 
absolument  étrangère  au  sol  et  au 
climat  delà  Grande-Bretagne.  Elle 
est  due  aux  soins  que  les  Anglais 
ont  eu  de  choisir  dans  tous  les  pays 
les  plus  belles  espèces ,  et  de  les 
naturaliser  chez  eux.  Quoique  sous 
un  climat  austère ,  ils  ont  introduit 
depuis  quelques  années  de  nou- 
velles espèces  d'animaux,  dans  l'es- 
pérance d'en  tirer  des  produits 
favorables  à  l'agriculture  et  à  l'in- 
dustrie. Imitons  les  Anglais  dans 
cette  louable  activité  qui  tend  sans 
cesse  à  augmenter  les  fortunes 
particulières  ,  et  qui  toujours  en- 
fante la  prospérité  publique  ;  mais 
cessons  de  les  imiter  dans  ces  goûts 
frivoles,  qui  ,en  ruinant  nos  manu- 
factures, font  prospérer  celles  de 
nos  plus  cruels  ennemis  ,  et  leur 
fournissent  les  moyens  de  nous 
susciter  des  guerres  éternelles. 

Tous  les  animaux  domestiques 
asservis  à  l'homme  ont  vécu  pri- 
mitivement dans  une  entière  indé- 
pendance. L'Asie  qui  paraît  être  la 
région  d'où  l'homme  et  les  ani- 
maux  ont  tire  leur  origine,  con- 
serve encore  aujourd'hui  les  races 
)rimitives  du  cheval ,  de  l'âne  ,  de 
a  chèvre  ,  du  mouton  ,  du  coq  , 
etc.  Le  taureau  sauvage  était  an- 
ciennement très-commun  "dans  la 
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Germanie ,  et  se  retrouve  encore 
aujourd'hui  dans  les  vastes  forêts 
du  nord  de  l'Europe.  Lorsque 
l'homme  dompta  et  apprivoisa  ces 
animaux  ,  ils  n'étaient  pas  moins 
féroces  ou  moins  sauvages  que  les 
individus  qui  vivent  encore  sous 
l'empire  de  la  nature.  La  nécessité 
et  l'industrie  sont  parvenues  ce- 
pendant à  assouplir  leur  carac- 
tère, à  les  plier  aux  besoins  de 
l'homme.  Il  a  fallu  sans  doute  un 
grand  nombre  de  siècles  ,  de 
hasards  heureux,  et  sur-tout  des 
besoins  pressans  pour  faire  ces 
importantes  acquisitions;  mais  on 
a  cessé  de  pousser  plus  loin  les  re- 
cherches et  les  tentatives  ,  depuis 
que  l'homme  s'est  trouvé  suffisam- 
ment secouru  par  tant  d'animaux 
propres  à  le  nourrir,  a  le  vêtir  et 
à  le  seconder  dans  ses  travaux  et 
dans  ses  entreprises.  Telle  est  la 
cause  qui  nous  prive  depuis  long- 
tems  de  la  jouissance  de  plusieurs 
animaux    sauvages  qui  ne  sont  ni 

f)lus    féroce  ,  ni  moins  utiles   que 
es  espèces  réduites  à  l'état  de  do- 
mesticité. 

Si  quelques  essais  de  ce  genre 
n'ont  pas  réussi  ,  ce  n'est  pas  que 
le  naturel  de  certains  animaux  soit 
intraitable.  L'expérience  des  suc- 
cès qu'on  a  eus  en  domptant  le  tau- 
reau ,  le  cheval ,  etc. ,  nous  prouve 
^possibilité  de  faire  encore  des 
conquêtes  en  ce  genre. 

Pal/as  raconte  dans  son  voyage 
de  Russie  qu'un  cosaque  ayant 
pris  un  poulain  sauvage  ,  voulut 
l'élever  et  qu'il  le  nourrit  pen- 
dant plusieurs  mois  ;  mais  que  le 
j-eune  animal  resta  toujours  sau- 
vage ,  et  finit  par  se  tuer.  Si  cet 
essai  eût  été  fait  dans  un  pays  où 
les  chevaux  domestiques  n'eussent 
pas  été  connus  ,  on    n'aurait   pas 
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hésité  à  conclure  que  le  cheval  était 
un  animal  indomptable: 

Il  y  a  peu  d'animaux  aussi  fé- 
roce et  aussi  dangereux  que  le 
buffle  sauvage;  cependant  il  a  pro- 
duit le  buffle  domestique,  qui, 
chez  plusieurs  nations  partage  les 
travaux  des  champs  avec  l'homme  , 
et  le    nourrit  de  son   lait. 

Les  canards  musqués  qui  pa- 
raissent n'être  sortis  de  l'état  de 
nature  que  vers  le  milieu  du  sei- 
zième siècle  ,  sont  une  des  espèces 
les  plus  difficiles  à  aprivoiser.  «  Ils 
«  sont  farouches  et  défians  ,  (  dit 
«  La  borde  dans  son  voyage  à  la 
«  Guyane  ) ,  et  ils  ne  se  laissent 
«  guère  approcher. 

Si  l'on  voulait  rapporter  tous  les 
faits  de  ce  genre,  il  faudrait  faire 
une  énumération  complète  de  nos 
animaux  domestiques.  Il  suffit  d'a- 
voir prouvé  qu'avec  des  recherches, 
de  l'industrie  et  de  la  patience  ,  il 
nous  sera  facile  de  doubler  le  nom- 
bre de  ceux  que  nous  possédons. 
Voyons  par  quels  moyens  nous 
pourrons  y  parvenir. 

Moyens  à  employer  pour  augmen- 
ter le  nombre  de  nos  animaux 
domestiques. 

i.°  Il  faut  avant  tout  s'informer 
dans  les  pays  étrangers  quels  sont 
les  animaux  domestiques  du  pays  > 
et  ceux  qui  vivent  dans  les  cam- 
pagnes ,  livrés  à  leur  propre  ins- 
tinct. 

2,.0  Si  l'on  découvre  un  animal 
sauvage  qui  paraisse  offrir  quel- 
ques avantages  ,  il  faudra  ,  si  c'est 
un  quadrupède,  s'en  procurer  les  1 
petits  peu  de  jours  après  leur  nais- 
sance ,  et  les  faire  allaiter  par  un 
animal  domestique  le  plus  ana- 
logue à  cette  espèce.  Les  petits 
qui  n'auront  pas  connu  leur  mère, 
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s'accoutumeront  avec  celle  qui  lui 
sera  substituée  ;  et  celle  -  ci  étant 
familière  avec  l'homme  ,  ses  nour- 
rissons perdront  par  l'exemple  le 
caractère  sauvage  qu'ils  semblent 
tenir  de  la  nature.  L'imitation  a 
sur  les  animaux  ainsi  que  sur 
l'homme  une  influence  plus  grande 
qu'on  ne  l'imagine  communément. 

Si  c'est  un  oiseau  qu'on  veut 
amener  à  la  domesticité  ,  on  fera 
couver  les  œufs  par  l'espèce  la 
plus   analogue. 

3.°  On  placera  ces  animaux 
dans  des  bâtimens  commodes  et 
aérés  ,  ou  ce  qui  est  préférable , 
sous  des  hangards.  Il  serait  avan- 
tageux d'avoir  vis-à-vis  de  leur  de- 
meure une  cour  plantée  de  quel- 
ques arbres  pour  leur  servir  de 
promenade  ou  d'abrj.  Ce  local  ne 
doit  être  ni  trop  spacieux  ,  ni  trop 
couvert  ,  pour  qu'ils  ne  puissent 
pas  se  dérober  à  la  vue  des  hommes. 
Ce  terrain  sera  enclos  et  fermé 
afin  d'en  interdire  l'accès  aux  ani- 
maux et  aux  personnes  qui  pour- 
raient les  troubler  ou  les  épou- 
vanter. Il  serait  bon  que  la  porte 
ou  les  fenêtres  d'un  appartement 
habité  donnassent  sur  la  cour  et 
les  hangar d s.  Il  est  peu  de  moyens 
aussi  puissans  pour  apprivoiser  un 
animal  que  la  vue  habituelle  de 
l'homme. 

4.0  Il  faut  autant  qu'on  le  peut 
donner  à  ces  animaux  la  nourri^ 
ture  qu'ils  ont  coutume  de  prendre 
lors  qu'ils  jouissent  de  leur  liberté  : 
il  serait  même  très -à- propos  de 
faire  ramasser  les  graines  des 
plantes  qu'ils  choisissent  de  préfé- 
rence ,  et  de  les  cultiver  pour  leur 
servir  de  fourrage.  On  les  con^ 
duira  graduellement  à  une  autre 
nourriture.  S'ils  refusent  toute  es- 
pèce  d'aliment  ,   on    fera  manger 
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devant  eux  d'autres  animaux.  On 
a  l'exemple  d'animaux  mourans  de 
faim  dédaignans  les  alimens  qu'on 
leur  présentait ,  et  qu'ils  voyaient 
manger  par  d'autres  animaux.  Us 
.refusaient  de  les  prendre ,  parce 
qu'ils  n'en  avaient  jamais  goûté.  Si 
on  leur  présentait  des  alimens  qui 
leur  fussent  connus  ,  ils  les  man- 
geaient et  passaient  insensiblement 
à  ceux  qu'ils  avaient  d'abord  re- 
fusés, 

5.°  On  doit  sur  toute  chose 
traiter  avec  douceur  les  animaux 
que  l'on  veut  amener  à  l'état  de 
domesticité.  Un  coup  qui  leur  sera 
donné  ,  un  cri  et  même  un  geste 
qui  les  épouvante  peut  rendre  inu- 
tile tous  les  soins  qu'on  se  donnera, 
et  faire  manquer  sans  ressource 
l'entreprise. 

Il  faut  les  loger  avec  des  ani- 
maux d'un  naturel  doux ,  qui  ne 
les  troublent  point  ,  et  qui  soient 
très-familiers  avec  l'homme.  Ainsi 
ils  s'habitueront  insensiblement  à 
nous  voir  ,  et  ne  craindront  point 
nos  approches.  Celui  qui  en  pren- 
dra soin  les  accoutumera  à  venir 
prendre  leur  nourriture  auprès  de 
lui ,  même  dans  ses  mains. 

Si  un  animal  s'obstine  à  fuir  la 
présence  de  l'homme  ,  on  le  rendra 
docile  en  l'affamant  et  en  le  privant 
du  sommeil  plusieurs  jours  de 
suite.  Avec  de  tels  soins  et  de  la 
patience  ,  il  y  a  peu  d'animaux 
qu'on   ne   parvienne  à  maîtriser 

6.°  Il  est  rare  de  voir  produire 
les  animaux  que  l'on  transporte 
dans  un  pays  dont  la  température 
diffère  considérablement  de  celle 
à  laquelle  ils  sont  habitués  dès  leur 
enfance.  Ainsi  ,  les  animaux  que 
nous  enfermons  dans  nos  ména-r 
geries  y  mènent- ils  une  vie  lan- 
guissante ;  ils  y  périssent  sans  lais- 
ser 
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ser  de  postérité.  Ces  faits  ne  prou-  des  champs  où  ils  erraient  à  vo- 
Vent  cependant  pas  qu'il  soit  im-  lonté,onles  retient  dans  une  soin- 
possible  de  les  faire  produire  dans  bre  et  étroite  prison;  lorsqu'on  les 
nos  pays  tempérés  de  l'Europe,  entoure  de  bâtimens  et  d'autres 
puisque  de  semblables  animaux  objets  qui  leur  rappellent  sans 
s'y  sont  accouplés,  et  ont  donné  cesse  leur  captivité;  lorsqu'enh'n 
des  petits  qui  ont  vécu  plusieurs  ils  sont  habituellement  intimidés 
années.  par  'a   présence  de  l'homme  et  par 

J'ai    vu     au    cabinet    d'histoire    celle   d'autres  animaux, 
naturelle  de  Hesse-Cassel  un  dro-        H  faut  pour  réussir,  les  rappro- 
madaire   et   un  léopard    empaillés    cher  de  la  nature;  leur  donner  par 
qui    étaient    nés    aux  environs   de    l'illusion  ce   qu'on  leur  a  enlevé  en 
cette   ville  ,   où  le   froid   est   plus    réalité. 

long  et  plus  rigoureux  qu'à  Paris.  Les  animaux  sauvages  sont  do- 
Je  Te  répèle,  ce  n'est  qu'avec  de  minés  par  la  timidité,  de  même 
l'adresse  et  de  l'intelligence  qu'on  que  l'homme  est  retenu  par  la 
obtiendra  des  animaux  le  fruit  de  pudeur.  Ils  ont  besoin  de  se  croire 
leurs  amours.  libres  _,  isolés  et  heureux  pour  se 

Le  climat   cependant  influe  sur    livrer    à    un    acte  qu'on   ne    conci- 
les animaux  comme  sur  les  plantes,    mande  pas. 

Certaines  espèces  ne  peuvent  sou-  H  serait  à  propos  de  séparer  la 
tenir  un  passage  subit  d'une  tem-  femelle  du  maie  quelque  tems 
pérature  à  une  autre.  C'est  pour-  avant  l'époque  de  la  chaleur.  On 
quoi,  lorsqu'on  a  approvoisé  dans  leur  donnera  alors  une  nouriture 
son  pays  natal  un  animal  sauvage,  succulente  et  en  plus  grande  quan- 
si  l'on  présume  que  le  climat  de  tité;  on  les  tiendra  dans  une  nabi- 
France  lui  soit  contraire  pour  évi-  tation  ou  un  enclos  plus  spacieux  ; 
ter  cette  transition  subite  ,  on  le  on  évitera  de  les  troubler  ,  et  on 
fera  passer  dans  un  lieu  intermé-  les  visitera  rarement, 
diaire  ;  et  l'on  enverra  de  ce  der-  8.°  Si  malgré  ces  attentions  le 
nier  endroit  sa  première  généra-  maie  refuse  les  approche  de  sa 
tion  ,  ou  l'une  des  suivantes.  On  femelle  ,  on  pourra  essayer  de  faire 
doit  employer  la  même  précaution  couvrir  celle-ci  par  un  maie  d'une 
pour  les  animaux  qui  vivent  en  espèce  analogue  ,  mais  qui  soit 
domesticité.  habitué  à  la  domesticité.  Ces  sortes 

7.0  Il  existe  des  animaux  dociles  d'expériences,  tentées  souvent,  ont 
et  auxquels  notre  climat  n'est  pas  manqué  presque  toujours  ,  parce 
contraire,  mais  qui  refusent  ce-  que  ie  succès  dépend  essentielle- 
pendant  de  s'accoupler  avec  leur  ment  des  précautions  et  des  soins 
espèce.  Chaque  espèce  a  ses  habi-  dont  tout  le  monde  n'est  pas  ca- 
tudes  et  son  instinct,  ainsi  que  pable.  On  a  nié  long-tems  que  le 
Fhomme  a  ses  habitudes  et  ses  bouc  pût  produire  avec  la  brebis  , 
idées.  On  ne  doit  pas  s'étonner  le  loup  avec  le  chien  ;  mais  des 
s'ils  ne  se  livrent  pas  aux  doux  expériences  mieux  soignées  ont 
transports  de  l'amour  lorsqu'on  constaté  la  fécondité  de  ces  accou- 
les  fait  passer   brusquement  de  la    plemens. 

liberté  à  l'esclavage  ;  lorsqu'au  lieu        En    croisant      ainsi     différentes 
Tom&  X,  G  g ;  g 
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races  ,  ou  même  des  animaux  qui 
paraissent  de  différentes  espèces  , 
on  obtiendra  des  individus  qui 
produiront  des  races  nouvelles 
plus  avantageuses  ,  peut-être,  que 
celles  que  nous  possédons. 

Il  y  a  des  animaux  qui  ne  s'al- 
lient jamais  entr'eux  lorsqu'ils 
vivent  en  liberté,  tels  que  le  tau- 
reau ou  l'âne  avec  la  jument,  le 
canard  musqué  avec  les  canards  or- 
dinaires; mais  ils  ne  répugnent  pas 
à  cette  alliance  lorsqu'ils  sont  sou- 
mis à  l'homme  ,  et  engendrent  des 
métis  qui  augmentent  ses  forces  et 
ses  jouissances. 

9-g  Les  modes  par  lesquels  la 
nature  agit  sont  tellement  diversi- 
fiés ,  et  ils  nous  sont  si  peu  connus 
qu'il  serait  téméraire  de  fixer  les 
bornes  de  sa  puissance. 

Lorsque  les  recherches  et  Imp- 
lication se  seront  dirigées  vers' 
a  branche  importante  de  l'écono- 
mie rurale  dont  nous  traitons  ici, 
il  est  probable  qu'on  donnera 
l'être  à  de  nouvelles  races  ,  je  dirai 
presque  à  de  nouvelles  espèces  plus 
précieuses,  peut-être,  que  celles 
que  nous  possédons.  Les  Anglais 
qui  ont  fait  le  premier  pas  dans 
cette  carrière  ont  obtenu  des  pro- 
duits étonnans.  Mais  que  de  dé- 
couvertes à  faire  avant  qu'on  ait 
atteint  le  terme  de  la  carrière. 

Si  l'on  voulait  employer  tous  les 
moyens  que  la  physique  et  l'ana- 
tomie  nous  présentent  ,  on  par- 
viendrait promptem^nt  à  des  ré- 
sultats dont  l'agriculture  retirerait 
de  grands  avantages.  La  médecine 
calme  la  fureur  des  insensés  et  les 
rappelle  à  la  raison  ;  pourquoi 
n'adoucirait-elle  pas  la  férocité  des 
animaux  ?  Les  expériences  de  Spa- 
lanzani  sur  la  génération  n'in- 
diquent-elles pas  des  moyens  que 
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la  nature  livrée  à  elle-même  nous 
refuse  ? 

Mais  ce  n'est  pas  ici  le  lieu  de 
traiter  plus  au  long  cette  ma- 
tière; il  suffit  de  l'avoir  indiquée. 
Rentrons  plus  particulièrement 
dans  notre  sujet. 

L'utilité  reconnue  des  animaux 
que  nous  allons  désigner  nous 
porte  à  croire  que  plusieurs  per- 
sonnes stimulées  par  leur  propre 
intérêt  autant  que  par  celui  de  leur 
patrie,  feront  leurs  efforts  pour 
se  les  procurer.  Tl  sera  facile  aux 
commerçans  _,  aux  capitaines  de 
vaisseaux  ,  aux  particuliers  qui 
ont  des  possessions  aux  îles ,  et 
aux  voyageurs  de  conduire  eux- 
mêmes  ou  de  faire  conduire  en 
France  les  animaux  dont  l'acqui- 
sition leur  paraîtra  la  plus  avan- 
geuse. 

Afin  que  la  dépense  d'achat ,  de 
transport ,  etc.  ne  soient  pas  per- 
dues ,  et  que  les  espérances  bien 
fondées  des  particuliers  puissent 
se  réaliser  plus  facilement  ,  nous 
crojons  à  propos  de  donner  une 
instruction  qui  pourra  être  utile 
à  ceux  qui  seront  chargés  du  choix 
de  ces   animaux. 

Instruction    pour    les    personnes 
chargées  du  choix  des  animaux. 

i.°  On  doit  choisir  les  animaux 
à  l'âge  où  ils  cessent  de  téter  leurs 
mères  ;  alors  ils  s'apprivoiseront 
et  s'acclimateront  plus  facilement. 
11  est  cependant  de  certains  ani- 
maux, tels  que  le  cheval ,  le  bœuf, 
etc. ,  qui  doivent  être  choisis  à  l'âge 
où  ils  ont  prèsqu'atteint  leur  en- 
tier développement.  Cette  précau- 
tion doit  être  prise  pour  s'assurer 
que  l'animal  n'a  aucun  défaut. 

2.0  On  enverra  plusieurs  mâles 
et  plusieurs  femelles  de  la  même 
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-espèce  ,  sur  -  tout  si  la  valeur  de 
ces  espèces  est  bien  reconnue,  afin 
d'obvier  ainsi  aux  accidens  (jui 
peuvent  survenir  dans  la  route.  Il 
serait  même  plus  sûr  de  les  en- 
voyer sur  difïérens  hâtimens,  et  à 
différentes  époques.  On  doit  ,  pour 
les  faire  voyager,  choisir  autant  q.uje 
les  circonstances  le  permettent, 
la  saison  la  plus  ana'egue  à  la  tem- 
pérature du  pays  où  est  né  l'ani- 
mal. 

3.°  On  préférera  les  animaux 
les  mieux  proportionnés,  les  plus 
grands,  les  plus  dociles  ,  les  races 
les  moins  délicates,  celles  dont 
les  individus  s'accommodent  des 
nourritures  les  plus  communes, 
qui     font    annuellement    un    plus 

f;rand  nombre  de  petits,  et  dont 
a  croissance  est  la  plus  prompte. 
Il  faut ,  en  général ,  que  les  mâles 
soient  de  la  même  couleur  que  les 
femelles. 

4.0  On  choisira  parmi  les  ani- 
maux de  monture  ceux  qui  sont 
les  plus  légers  ,  qui  ont  l'allure 
la  plus  douce  ,  le  port  le  plus  gra- 
cieux. Les  animaux  de  trait  ou  de 
labour  doivent  être  gros  et  ro- 
bustes. Si  l'espèce  qu'on  veut  ex- 
porter estuniquement  choisie  pour 
servir  de  nourriture  à  l'homme  , 
il  faudra  donner  la  préférence  aux 
races  qui  sont  les  plus  grosses  et 
qui  engraissent  le  mieux  et  le  plus 
promptement. 

5.°  Si  toutes  les  qualités  dési- 
rables ne  se  trouvent  pas  réunies 
dans  le  même  animal  ,  on  se  déci- 
dera d'après  l'importance  ou  le 
nombre  de  ses   qualités. 

6.°  Afin  de  se  procurer  les  ani- 
maux les  plus  beaux  et  les  plus 
recommandables  par  leurs  quali- 
tés, il  sera  bon  de  choisir  dans 
les  cantons  où  les  races  seront  les 
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plus  estimées,  et  parmi  les  trou- 
peaux qui  ont  le  plus  de  répula- 
tion;  ensuite  on  ex  1  minera < haque 
bête  l'une  tprès  l'autre-  on  sépa- 
rera celles. jui  paraîtront  le  mieux 
convenir  dans  un  nombre  d  >u- 
ble  de  celui  qu'on  se  propose  de 
prendre. 

y.°  Le  premier  triage  étant  fait, 
on  examinera  de  nouveau  les  ani- 
maux choisis,  et  on  mettra  à  part, 
pour  la  seconde  fois,  ceux  qui  se- 
ront doués  des  qualités  le^  plus 
d  si  râbles ,  en  rej(  ttant  ceux  qui  ne 
seraient  pas  aussi  bien  conformés, 
ou  qui  auraient  quelques  vices  vou 
quelques  symptômes  de  maladie. 

8.°  On  fera  une  marque  parti- 
culière à  chaque  animal,  afin  d'in- 
diquer sûrement  aux  personnes  aux= 
quelles  ils  seront  adressés,  quelles 
sont  les  qualités  particulières  de 
chacun  de  ces  animaux,  et  pour 
quelles  raisons  on  leur  a  donné  la 
préférence  :  mais  afin  d'éviter  toute 
méprise  et  tout  accident,  on  mar- 
quera les  animaux  ,  soit  en  taillant 
les  oreilles  de  diverses  manières  , 
soit  en  leurappliqua.it  des  numéros 
avec  un  fer  rouge. 

9.0  Lorsque  1  éloignemeïit  ,  ou 
d'autres  causes  ,  ne  permettront 
pas  d'envoyer  des  animaux  vivans, 
il  serait  utile  d'envoyer  leurs  peaux 
couvertes  de  la  laine,  afiu  qu'on  (ût 
plus  à  portée  de  juger  quels  avan- 
tages on  pourrait  en  retirer. 

10. °  Les  oiseaux  étant  d'un  na- 
turel plus  .délicat  que  les  quadru- 
pèdes ,  ils  supportent  en  général 
les  longues  roules  moins  facile- 
ment que  ceux-ci.  Si  l'on  craint  de 
les  perdre  dans  le  transport ,  il 
sera  à  propos  d'en  avoir  les  œufs, 
qu'on  vernira  lorsqu'ils  s>nt  frais, 
afin  que  l'air  ne  les  altère  pis. On 
peut  les  vernir  avec  deux  ou  trois 
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couches  de  vernis  le  plus  commun  > 
ou  les  induire  d'une  légère  couche 
de  graisse  de  mouton,  ou  d'huile, 
ou  de  cire  liquéfié.  Les  œufs  dans 
cet  état  se  conserveront  féconds 
pendant  six  semaines  au  moins, 
On  doit  cependant  les  préserver 
des  cachos  sur  terre  ou  des  roulis 
sur  mer;  a  cet  effet,  on  les  assu- 
jettit exactement  dans  une  boîte , 
avec  du  colon  ,  du  son  ou  de  la 
sciure  de  bois,  etc.  et  on  suspend 
la   boîte  dans  un  filet. 

Le  choix  des  belles  races  de 
moutons  et  de  quelques  autres  ani- 
maux à  laine,  tels  que  la  vigogne, 
étant  assez  difficile  pour  ceux  qui 
ne  se  sont  jamais  occupés  de  ces 
objets,  nous  allons  ajouter  ici  quel- 
ques observations  qui  pourront 
faciliter  leur  recherches. 

Précautions  qu'exige  le  choix  des 
bêtes  à  laine. 

i.°  La  toison  est  la  chose  prin- 
cipale à  laquelle  on  doit  s'atta- 
cher ;  mais  il  ne  faut  cependant  pas 
perdre  de  vue  les  avantages  et  les 
qualités  que  présente  le  corps  de 
l'animal  :  l'un  doit  être  combiné  avec 
J'autre. 

2.0  On  choisira  les  animaux  dont 
la  toison  est  la  plus  fine  ,  la  plus 
douce,  la  plus  soyeuse  ,  la  plus 
abondante  en  filamens  ,  et  la  plus 
égale.    Les    laines    longues  et  ner- 
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veuses  étant  également  importantes 
pour  la  fabrication  de  certaines 
étoffés,  on  étendra  également  ses 
recherches  sur  les  animaux  qui  les 
produisent.  On  donnera  la  préfé- 
rence à  ceux  qui  présenteront  ces 
qualités  à  un  plus  haut  degré  ,  ou 
qui  en  réuniront  un  plus  grand 
nombre  ,  considérant  sur  tout  la 
finesse ,  la  douceur  et  le  nerf  de  la 
laine. 

3.°  On  rejettera,  s'il  est  possible, 
les  animaux  qui  ont  du  jarre,  c'est- 
à-dire,  des  poils  plus  gros,  plus 
rudes,  et  d'une  teinte  différente 
de  celle  des  brins  de  laine  parmi 
lesquels  ils  croissent  souvent;  ceux 
dont  la  laine  ne  serait  pas  d'une 
couleur  uniforme  ,  ou  qui  auraient 
des  taches  sur  le  corps  ou  dans  la 
bouche. 

4.0  La  couleur  blanche  est  pré- 
férable, et  toujours  à  raison  de  son 
éclat.  Si  l'on  trouve  des  animaux 
qui  donnent  une  fourrure  d'une 
autre  couleur  ,  mais  remarquable 
par  sa  beauté,  on  ne  négligera  pas 
de  les  envoyer.  On  ne  choisira  ja- 
mais ceux  qui  sont  tachetés  de  di- 
verses couleurs.  (  1  ) 

Liste    des    animaiLX  qui  peuvent 
être  acclimatés  en  France. 

I.  Le  mouton  a  longue  queue, 
Opis  Jongicauda ,  Ovis  dolichura, 
de  Pallas, ou  mouton  tscherkessein, 


(  I  )  M.  Andevson  ,  dans  un  ouvrage  sur  les  Bêtes  à  laine  ,  dit  qu'on  a  rapporté 
des  grandes  Indes  à  Londres,  la  peau  d'une  espèce  de  mouton  dont  la  toison 
est  remarquable  par  la  fhiesse  ,  par  l'éclat  et  la  couleur  jaune  qui  la  caractérise 
principalement.  J'ai  vu  dans  le  cabinet  de  Hesse-Cassel  ,  une  peau  qui  me  parait 
provenir  d'un  animal  semblable.  Cette  peau  ,  qui  est  entière  ,  égale  en  grandeur 
celle  d'un  mouton  de  taille  ordinaire.  Elle  est  garnie  d'une  laine  épaisse  ,  fine  , 
soyeuse  ,  formant  des  01  dulatiors  et  des  flocons  ressemblais  à  ceux  d'une  toison 
de  chèvre  d'Angora  ;  les  brins  ont  environ  4  pouces  de  long,  et  sont  d'une  cou- 
leur de  paille  très-brillante. 

Tout  ce  que  j'ai  pu  apprendre  sur  une  toison  aussi  remarquable  ,  c'est  qu'elle 
avait  été  rapportée  d'Amérique  ?  par  un  officier  ,  il  y  a  environ  20  ans. 
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fies  Russes.  Cette  variété,  dont  la  occidentaux  de  la  Chine.  Ces  ani- 
queueestlongueet traîne  parterre,  maux,  qui  ont  une  bosse  sur  le  dos, 
se  trouve  dans  l'Ukraine  et  la  Po-  pèsent  quatre-vingt  à  cent  livres' 
dolie.  Elle  est  de  haute  taille  et  sont  gros  comme  des  petits  ânes  ' 
produit  une  bonne  laine,  exempte  et  servent  de  nourriture  aux  tar- 
de jarre.  Les  peaux  des  agneaux  tares.  On  promène  les  entans  dans 
de  cette  race  donnent  les  belles  les  rues  de  Péquin  sur  des  voitures 
fourrures  qui  se  vendent  à  très-  traînées  par  ces  moutons, 
grand  prix  en  Russie.  Les  blanches  V.  Le  mouton  de  Buciiarie  , 
sont  les  plus  estimées;  viennent  en-  variété  qui  paraît  provenir  du  me- 
suite  celles  qui  sont  d'un  beau  noir,    lange  des  races  à  longue    queue, 

II.  Le  mouton  a  large  queue  ,  avec  les  races  à  large  queue.  Elle 
Opis  laticauda  ,  qu'élèvent  les  tar-  est  très-commune  chez  tes  tartares 
tares  Kirguises  ,  dans  les  vastes  de  Bucharie  et  dans  la  Perse.  Elle 
plaines  de  la  Tartane  méridionale,  produit  des  laines  plus  fines  que 
Cette  race  de  moutons  ,  inconnue*  celles  du  mouton  à  longue  queue, 
dans  le  midi*  de  l'Europe  ,  est  ce-  Les  fourrures  des  agneaux  ont  aussi 
pendant  |la  plus  nombreuse  de  plus  de  valeur  ;  elles  sont  satinées  , 
toutes.  Elle  forme  des  troupeaux  et  forment  des  ondulations  très- 
dans  la  Tartarie  méridionale,  dans    agréables   à  la  vue. 

la  Perse,  la  Syrie,  la  Judée,  la  VI.  La  race  des  moutons  du 
Barbarie ,  et  se  trouve  jusqu'au  Cap  Kerman  et  du  Kyschmir  ou  Cache- 
de  Bonne  -  Espérance  relie  varie  mire  donnent  les  plus  belles  laines 
dans  la  finesse  et  la  rudesse  de  sa  connues.  Elles  servent  à  la  fabri- 
laine.  Plusieurs  voyageurs  s'accor-  cation  des  beaux  schawls  qui  nous 
dent  a  dire  que  la  queue  de  ces  viennent  de  la  Perse.  «  Ces  schawls 
moutons  qui  est  un  manger  déli-  (  ditPallas  ,  Voyage  dans  les  Gou- 
cat  pesé  de  trente  à  quarante  livres,  vernemens  méridionaux  de  la 
Pallas,  qui  affirme  le  même  fait,  Russie,  tom.  i.  pag.  171.  )  sont 
dit  en  outre  que  la  queue  des  mou-  «  faits  de  la  laine  des  moutons  de 
tons  des  Kirguises  donne  vingt  à  «  Kerman  et  Dyschmire  ,  dont  la 
^trente  livres  de  suif,  et  que  l'anima!  «  qualitésoyeuse  surpasse  de  beau- 
pese  communément  cent  trente-  «  coup  l'éclat  et  la  beauté  de  la  soie 
deux  a   cent   soixante-trois   livres.    «   la  plus  blanche.  »  L'introduction 

III.  Le  mouton  a  larges  fesses  ,  d'une  race  aussi  précieuse  serait 
ou  on  eleve  dans  plusieurs  cantons  d'un  grand  avantage  pour  nos  ma- 
de  la  Russie ,  de  la  Perse  ,  et  même    nufactures. 

de    la   Chine  ,    est  sans  queue,  et        VIL  La  race  des  moutons  d'Es- 
porte,  a  la  partie  postérieumde  son    pagne  à  laine   fine  devient  tous  les 
corps, deux  masse  de  graisse, qu'on    jours    plus   commune    en    France 
dit  peser  jusqu  à  quarante  livres.        L'avantage  éminent    que   ces   ani- 

IV.  Les  mémoires   des   mission-    maux  ont  sur  nos  mauvaises  races 
naires    chinois  parlent    d'une  race    a  déterminé  plusieurs  particuliers 
demomon  qui   habite  les   déserts    à  se  livrer   à   leur  éducation  (  1  ). 

bitoV1  cTS  SUffU  dT  dter  -■ n8  trouPeai1?  de  Rambouillet  ,  ceux  des  citoyens  Dau-  . 
bemon  ,  Lhanoner  ,  Lameryille  ,  etc. ,  dont  le  succès  est  complet  et  soutenu. 
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Nous  conseillons  vivement  à  tous 
ceux  qui  connaissent  leurs  vrais 
intérêts  de  se  procurer  cette  race 
précieuse.  Les  succès  qu'elle  a  eus 
en  Suède ,  dans  diverses  parties 
de  l'Allemagne ,  et  sur-tout  en  SaxCj 
dont  nous  avons  été  témoins  ocu- 
laires ,  nous  ont  convaincu  qu'elle 
peut  réussir  dans  tous  les  lieux 
de  la  France  où  on  élève  des  mou- 
tons. 

VIII.  La  Vigogne.  Camelus 
tophis  nullis  corpore  lanato.  L. 
Elle  est  d'une  taille  inférieure  au 
Lama  auquel  elle  ressemble  beau- 
coup. Elle  n'a  jamais  été  amenée 
à  l'état  de  domesticité.  Elle  habite 
les  hautes  montagnes  de  l'Améri- 
que méridionale  :  on  la  trouve  prin- 
cipalement sur  les  côtes  occiden- 
tales de  cette  partie  du  nouveau 
continent.  La  laine  précieuse  de 
cet  animal  alimente  dans  plusieurs 
de  leurs  provinces  des  manufac- 
tures de  draps  et  de  bonneterie. 
On  en  fabrique  des  mouchoirs,  des 
gants,  des  bas,  des  chapeaux,  des 
tapis,  etc.  Elle  est  ordinairement 
de  couleur  fauve  ,  il  y  en  a  de 
noire  et  de  mélangée.  La  vigogne 
donne  du  lait  ;  sa  chair  a  de  la  sa- 
veur; et  sapeau  préparée  s'emploie 
à  divers  usages.  On  connaît  les 
draps  faits  avec  sa  laine.  Ils  sur- 
passent en  beauté  et  en  prix  les 
autres  espèces  de  draperies  (  i  ). 
J'ai  appris  lorsque  j'étais  à  Arran- 
juez,  maison  du  roi ,  à  12  lieues  de 
Madrid,  que  les  vigognes  qu'on  y 
avait  transportées  y  avaient  vécu 
plusieurs  années  ,  et  que  même 
elles  avaient  engendré.  Mais  com- 
me on  les  conservait  pour  la  seule 
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curiosité,  on  les  a  négligées  ,  et 
elles  ont  péri. 

On  a  nourri  une  vigogne  pen- 
dant 14  mois  à  Charenton  ,  aux 
environs  de  Paris  ;  elle  venait  d'An- 
gleterre où  elle  avait  vécu  un  cer- 
tain tems  ;  ainsi  il  est  très-probable 
que  cette  espèce  d'animal  se  natu- 
raliserait facilement  en  France. 

Les  hautes  montagnes  telles  que 
les  Alpes  ,  les  Pyrénées,  les  Cévè- 
nes,  les  Vosges,  celles  de  Corse, 
etc.  doivent  être  choisies  de  préfé- 
rence pour  cette  naturalisation. 
Nous  invitons  fortement  les  ci- 
toyens qui  ont  des  propriétés  sur 
des  montagnes  à  faire  des  tenta- 
tives dont  le  succès  est  presque 
certain. 

«  Ces  animaux  (dit  Buffon  ) 
«  seraient  une  excellente  acquisi- 
«  tion  pour  l'Europe  ,  et  produi- 
«  raient  plus  de  biens  réels  que 
«  tout  le  métal  du  nouveau  monde.  » 

Il  serait  aussi  utile,  et  plus  facile 
delesintroduire  à  Saint-Domingue, 
et  dans  quelques  autres  îles  de  la 
république.  Celui  qui  le  premier 
naturalisera  les  vigognes  en  France 
aura  bien  mérité  de  la  patrie  ;  et 
la  postéri  té  reconnaissante  le  placera 
au-dessus  de  ces  conquérans  dont 
les  victoires  entraînent  avec  elles 
tant  de  maux  et  procurent  de  si 
faibles  avantages. 

Si  le  gouvernement  s'intéresse 
à  la  prospérité  publique  ,  pour- 
quoi ne  consacrerait  -  il  pas  une 
somme  pour  récompenser  celui 
qui  naturaliserait  en  France  les 
vigognes?  «  Cet  objet,  dit  Raynal, 
«  est  digne  de  l'attention  des 
«   hommes   d'état  ,    que  la   philo- 


(  1  )  Des  draps  faits   à  Louvicrs  ,  avec  des  laines  de  vigogne  choisies  ,  ont  été 
vendus  jusqu'à  3oo  francs  l'aune. 
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*  Sophie  doit  colairer  dans  toutes 
«   leurs  démarches.  » 

IX.  Le  Lama,  camelus  dorso 
lœvi ,  topho  pectorali ,  L.  habite 
les  hautes  régions  des  Cordillières 
les  anciens  Péruviens  l'avaient 
amené  à  l'état  de  domesticité,  et 
s'en  servaient  pour  porter  les  far- 
deaux. Les  Espagnols  l'emploient 
aux  même  usages.  Ils  lui  font  Faire 
des  routes  de  deux  cents  lieues,  et 
îe  chargent  de  cent  a  cent -cin- 
quante livres.  Cet  animal  docile 
est  facile  à  nourrir  ;  il  marche 
avec  sûreté  dans  des  chemins  im- 
praticables pour  toute  autre  espèce 
de  bête  de  somme.  11  pourrait  rem- 
placer l'âne  dans  plusieurs  circons- 
tances. Les  femmes  ,  au  Pérou  le 
préfèrent  à  toute  antre  monture 
à  cause  de  la  douceur  de  son  pas. 
Il  a  la  hauteur  d'un  âne  de  grande 
taille  ,  et  le  corps  plus  alongé.  Il 
est  entièrement  couvert  d'une  laine 
longue  plus  belle  que  celle  du  mou- 
ton ;  il  vit  et  engendre  dans  les 
climats  froids  et  dans  les  pays  dont 
la  température  est  plus  chaude  que 
celle  de  la  France. 

Il  existe  peu  d'animaux  aussi 
utiles  et  d'un  aussi  grand  rapport. 
11  soulage  l'homme  dans  ses  tra- 
vaux; il  lui  donne  chaque  année 
une  toison  précieuse  pour  servir 
à  ses  vêtemens  ;  enfin  après  lui 
avoir  rendu  de  si  grands  services  du- 
rant sa  vie,  il  lui  offre  à  sa  mort 
une  nourriture  saine  et  succulente. 

X.  L'Apalca  ,  qui  doit  être 
rangé  dans  la  même  famille  que  le 
lama  et  la  vigogne ,  tient  le  mi- 
lieu entre  ces  deux  animaux  par  la 
qualité  de  sa  laine  qui  est  plus  four- 
nie et  plus  fine  que  celle  du  lama. 
Il  est  sauvage ,  et  paraît  jouir  d'une 
constitution  plus  robuste  que  la  vi- 
gogne. 
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XI.  La  Chèvre  d'Afrique,  es- 
pèce qui  est  plus  petite  que  celle 
qu'on  élève  en  France ,  est  très- 
commune  sur  les  côtes  d'Angola 
et  de  Guinée  ,  où  l'on  préfère  sa 
chair  à  celle  du  mouton. 

XII.  J'ai  vu  dans  diverses  par- 
ties du  nord  de  l'Europe  une  très- 
petite  espèce  de  chèvre  qui  donne 
beaucoup  de  lait,  et  qui  peut-être 
tire  son  origine  de  celle  d'Afrique. 
Il  serait  bon  de  substituer  cette 
race  aux  nôtres,  puisqu'elle  donne 
proportionnellement  à  elles  une 
plus  grande  quantité  de  lait. 

Xill.  La  Chèvre  Manbrine  , 
très-commune  dans  tout  le  levant, 
donne  du  lait  en  abondance,  qu'on 
préfère  à  celui  de  vache,  ainsi  que 
le  fromage  qui  en  provient.  Elle  a 
les  oreilles  pendantes  ,  le  poil  fin 
et  bien  fourni. 

XIV.  La  Chèvre  d'Angora  e^t 
bien  connue  en  France;  mais  elle 
n'y  est  pas  aussi  commune  qu'elle 
devrait  l'être.  La  finesse,  la  lon- 
gueur et  l'abondance  de  son  poil 
rendent  cette  espèce  précieuse.  Elle 
ne  perd  aucune  de  ses  qualités  , 
même  dans  les  pays  situés  au  nord 
de  l'Europe. 

XV.  La  Chèvre  du  Tibet,  qui 
porte  à  la  racine  des  longs  poils 
dont  son  corps  est  couvert,  un  du- 
vet laineux  qui  est  employé  à  fa- 
briquer les  schawls  précieux  qu'on 
tire  du  Tibet. 

XVI.  Le  Bison  est  une  espèce  de 
taureau  qui  a  une  bosse  sur  le  dos. 
11  est  réduit  à  l'état  de  domesticité 
dans  la  Perse,  dans  les  états  du 
Mogol  et  dans  toute  l'Inde  méri- 
dionale. On  le  trouve  dans  une 
grande  partie  de  l'Afrique  jusqu'au 
Cap  de  Bonne-Espérance.  Les  bi- 
sons d'Asie  et  d'Afrique  offrent  au- 
tant de  variétés  que  nos  bœufs  en 
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Europe.  Dans  quelques  parties ,  ils  lorsqu'on  voyage  en  hiver  sur  des 
ont  six  pieds  de  haut ,  tandis  qu'ail-  traîneaux.  Si  cet  animal  était  na- 
leurs  ils  ne  parviennent  pas  à  trois  turalisé  en  France ,  ses  peaux  qui 
pieds.  Il  est  rare  d'en  trouver  qui  se  vendraient  trois  fois  plus  cher 
aient  deux  bosses.  La  bosse  de  ces  que  la  peau  d'un  bœuf  de  même 
animaux  pèse  ordinairement  qua-  taille,  pourraient  devenir  un  ob- 
rante  livres  et  même  quelquefois  jet  important  de  commerce  avec  la 
soixante.  Us  sont  très -dociles  ,  Russie  et  avec  d'autres  pays  du 
adroits  ,  intelligens,  et  recomman-  nord.  Sa  chair  est  excellente  ;  et  la 
dables  sur-tout  par  la  vitesse  de  bosse  que  l'animal  porte  entre  les 
leur  course.  Tavernier  dit  qu'ils  deux  épaules,  est  regardée  comme 
voyagent  pendant  soixante  jours  à-  un  morceau  friand.  Son  poil  est 
douze  ou  quinze  lieues  par  jour,  plus  doux  que  la  laine;  il  est  frisé, 
et  qu'ils  vont  toujours  au  trot.  Us  et  de  couleur  brune  ou  noire, 
servent  au  labourage  et  au  trait  ;  XVIII.  Le  Taureau  musqué  de 
ils  portent  les  hommes  et  des  far-  la  baie  d'Hudson ,  qui  n'a  jamais 
deaux  sur  le  dos.  On  les  attèle  été  naturalisé ,  promet  de  grands 
aux  carosses  dans  quelques  villes  avantages.  Il  n'est  guère  plus  haut 
de  l'Inde  ;  et  on  les  fait  ga-  que  les  moutons  de  grande  race, 
ïopper  comme  les  chevaux.  Enfin  II  a  le  corps  entièrement  couvert 
la  chair  ,  la  peau  etc.  en  sont  ex-  de  poils  longs  et  serrés,  à  la  racine 
cellentes.  »         desquels    naît  une    laine  épaisse  , 

Un  animal  qui  réunit  à  toutes  douce,  soyeuse,  et  d'une  grande 
les  bonnes  qualités  de  notre  bœuf  finesse.  Ses  poils  touchent  presquà 
d'Europe  ,  la  majeure  partie  de  terre.  La  fourrure  de  cet  animal 
celles  du  cheval,  est  bien  digne  peut  être  employée  à  differens 
certainement  qu'on  s'occupe  de  le  usages,  sur-tout  dans  les  pays 
transporter  en  Europe  pour  l'y  froids.  Si  l'on  trouvait  un  moyen 
naturaliser.  Cette  naturalisation  facile  de  séparer  la  laine  du  poil  , 
paraît  d'autant  plus  facile,  qu'il  ainsi  qu'on  le  fait  au  Tibet  avec  la 
existe  en  Amérique  sous  un  climat  toison  des  chèvres,  on  pourrait  em- 
analogue  a  celui  de  la  France  une  ployer  cette  substance  à  la  fabrica- 
espèce  de  bison  qui  diffère  très-  tion  de  différentes  étoffes  pré- 
peu  du  précédent  ,  et  dont  nous  cieuses.  On  en  a  fait  des  bas  qui  , 
allons  parler.  -   dit-on  ,  avaient  autant  d'éclat  et  le 

XVII.  Le  Bison  qui  habite  l'A-  même  degré  de  finesse  que  ceux 
mérique  septentrionale  ,  n'a  pas  fabriqués  avec  la  soie.  La  chair  de 
encore  été  appelé  à  la  domesticité,  cet  animal  n'est  bonne  que  dans 
Quoique  le  poil  épais  et  long  de  certaines  saisons  de  l'année  :  elle 
deux  pouces  ,  qui  recouvre  son  contracte  dans  d'autres  une  odeur 
corps,  puisse  être  facilement  filé,  de  musc  qui  la  rend  désagréable. 
la  peau  de  cet  animal  étant  bien  Si  on  lui  coupait  les'  testicules  im- 
préparée ,  donne  une  fourrure  ex-  médiatement  après  1  avoir  tue  , 
trêmement  chaude;  mais  elle  est  ainsi  que  les  chasseurs  le  font  au 
trop  lourde  pour  servir  de  vête-  sanglier,  il  est  probable  que  sa 
ment.  On  s'en  sert  dans  le  Canada  chair  ne  serait  point  imprégnée  de 
et  dans  le  nord  de  l'Amérique,  ce  mauvais  goût.  Use  perdrait  vrai- 
semblablement 
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semblablement  aussi  dans  l'etal  de 
domesticité. 

XIX.  Le  Sarlug  ou  le  Bœuf 
grogneur  ,  est  un  animal  du  même 
genre  que  le  bœuf  musqué  ,  et  a, 
comme  celui-ci  ,  des  poils  qui  lui 
descendent  jusqu'aux  genoux.  Il  est 
originaire  des  parties  septentrio- 
nales de  la  Tartarie  et  du  Tibet  : 
il  a  même  été  amené  à  l'état  de 
domesticité  dans  quelques  endroits 
de  ce  pays ,  ainsi  qu'une  variété 
de  cette  espèce ,  connue  sous  le 
nom  de  vache  chittigong ,  l'a  été 
dans  les  parties  supérieures  de  l'In- 
dostan.  Il  a  le  poil  noir,  avec  la 
crinière,  la  queue  ,  et  une  raie  sur 
Je  dos,  qui  sont  blanches.  Les  poils 
de  la  queue  sont  très-beaux,  et  sont 
très-recherchés  dans  l'Inde  où  l'on 
en  lait  des  chasses-mouches  à 
manche  d'argent. 

XX.  Le  Buffle  ,    Buffetus.  Le 

gouvernement  a  tiré  d'Italie  des 
ufiles  qu'on  élève  dans  les  établis- 
semens  nationaux.  Cet  animal  qui, 
pour  le  travail ,  est  préférable  au 
bœuf,  donne  une  chair  dont  notre 
délicatesse  ne  nous  permettra  ja- 
mais de  faire  usage.  Cet  inconvé- 
nient arrêtera  sans  doute  sa  pro- 
pagation. Il  serait  important  de 
tenter  une  expérience  qui  a  réussi 
dans  le  Brandebourg  et  en  Angle- 
terre. H  J  a  cinq  ou  six  ans  qu'on 
a  fait  accoupler  dans  ce  dernier  pays 
un  buffle  avec  une  vache.  On  a  ob- 
tenu des  animaux  qui  donnaient 
une  grande  quantité  de  bon  lait. 
Si  cette  nouvelle  famille  avait  plus 
de  vigueur  que  le  bœuf,  ainsi  qu'il 
est  probable  ;  si  elle  se  reprodui- 
sait d'elle-même,  et  si  sa  chair  était 
bonne  à  manger ,  comme  on  me  l'a 
assuré,  ce  serait  une  acquisition 
précieuse  pour  l'agriculteur. 

XXI.  Lu.  Nil-gaut,  connu  aussi 
Tome  X. 
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sous  le  nom  de  Bœuf-gris  du  Mo- 
gol ,  se  trouve  dans  plusieurs  en- 
droits de  l'Inde.  Un  mâle  et  une 
femelle  ont  été  conservés  vivans 
dans  le  parc  de  la  Muette,  en  1774. 
Il  est  de  la  grandeur  d'un  cerf  de 
moyenne  taille;  il  est  doux,  Yite  à 
la  course  ,  et  assez  fort  pour  être 
utilement  employé  à  divers  tra- 
vaux. «  Comme  il  vient  d'un  pays 
«  où  lachaleur  est  plus  grande  (pie 
«  dans  notre  climat,  il  sera  peut- 
«  être  difficile  de  le  multiplier  ici , 
«  (  dit  Buffon)  :  ce  serait  néan- 
«  moins  une  bonne  acquisition  a, 
«   faire.   » 

XXII.  LE      CflEVAL     SAUVAGE  t 

eqaus  hemionus  de  Gmchn,  que 
les  Mongols  nomment  Dshiggnétéi , 
habite  la  Mongolie  et  d'autres  dé- 
serts de  l'empire  de  Russie.  Il  est 
très-effilé  et  fort  léger.  «  On  s'ac- 
«  corde  à  penser ,  dit  P  allas ,  que  le 
«  dshiggnétéi  surpasse  à  la  course  ■ 
«  tous  les  autres  animaux.  On  ne 
«  pourrait  se  procurer  de  meilleurs 
<t  bidets  que  ceux  de  celte  espèce  , 
«  s'il  était  possible  de  les  appri- 
«  voiser  ;  je  suis  persuadé  qu'on 
«  y  réussirait  si  l'on  pouvait  pren- 
«  dre  ces  animaux  peu  de  jours 
«  après  leur  naissance  ».  Les  Ton- 
gouses  mangent  la  chair  du  dshig- 
gnétéi, et  la  prêtèrent  à  celle  de 
tout  autre  gibier. 

XXII I.  L'Onagre.  Les  anciens 
avaient  une  race  d'âne  très-esti- 
mée  pour  sa  force  et  sa  grandeur. 
Elle  provenait  des  ânes  sauvages 
ou  onagres,  qu'on  voit  encore  par 
bandes  dans  plusieurs  cantons  de 
la  Grande-Tar tarie. 

XXIV.  Le  Zèbre.  Ce  bel  animal 
qui  est  leste  et  vite  à  la  course, 
mérite  bien  qu'on  fasse  des  tenta- 
tives pour  le  naturaliser  dans  notre 
climat.,  et  pour  le  rendre  nropre  k 

Hhli 
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nos  usages  domestiques.  On  a  es-  l'apprivoiser.    Il   est  très-commun 
sajé  sans  succès  à  la  ménagerie  de  en  Norvège.  On  m'a  dit,  lorsque  je 
Versailles,    d'accoupler   un    zèbre  voyageais  dans  ce  pays  ,  qu'il  venait 
avec  une  ânesse  ;  mais  cet  essai  ne  de  faire  son  nid  sous  les  escaliers 
doit  point  décourager.  Des  tenta-  des  habitations.   Les  paysans   enlè- 
tives    de    ce    genre     ont    souvent  vent  decesnids  l'édredon  que  la  fe- 
échoué  faute   de  soins,    ainsi  que  melle  s'arrache  pour  reposer  plus 
l'expérience  l'a  depuis    démontré,  mollement  ses  petits.  La  naturali- 
D'ailleurs  ce  n'est   pas  seulement  sation  de  cet  oiseau  serait  facile;  et 
avec  l'espèce  de  l'âne  ou  du  cheval  les  bénéfices  qu'il  donnerait  lui  fe- 
qu'il  faudrait    unir   ces   animaux  ,  raient  sans  doute  accorder  la  pré- 
mais   avec   les   individus  de    leur  férence  sur  les  oies  et  les  canards, 
propre    espèce.    Le    succès    serait  XXVIII.    L'Outarde    qui    vit 
moins  douteux;  et  la  race  qui  en  dans  des   pays  d'une  température 
proviendrait  serait  infiniment  plus  très-opposée,  s'apprivoiserait  sans 
précieuse.  On  accuse  le  zèbre  d'être  doute,  si  l'on  prenait  les  soins  né- 
rétif;     ce    n'est    qu'après    l'avoir  cessaires  pour  cela.   Plus    timide, 
dompté  dans  sa  première  jeunesse  ,  mais  moins  farouche  que  les  oies 
qu'on    pourra    prononcer    sur    ce  et  les  canards  sauvages ,  elle  pour- 
point. On  sait  qu'un  roi  de  Portu-  rait  être  réduite  à  l'état  de  domes- 
gal  avait  pour  sa  voiture  un  atte-  ticité  ainsi  que  l'ont  été  ces  deux 
Jage  de  zèbres.  oiseaux.  Sa  chair  est  préférable  à 
XXV.  Le   Couagga,  espèce  de  la  leur,  et  ses  pennes  sont  aussi 
zèbre  qui  habite  le  cap  de  Bonne-  bonnes  pour  écrire  que  celles  de 
Espérance.  Il  a  été  réduit  à  l'état  l'oie  :  il  est  étonnant  qu'on  n'ait  pas 
de  domesticité  par  les  paysans  de  encore  tenté  en  France  de  s'appro- 
la  colonie  du  Cap.  Plus  fort  et  plus  prier  un  oiseau  aussi  beau  et  aussi 
robuste  que  l'âne,  il  pourrait  lui  utile, 
être  substitué  avec  avantage.  XXIX.  L'Oie  de  Guinée  qui  se 

XXVI.  Le  Cochon.  L'espèce  de  trouve  dans  plusieurs  parties  de 
cochons  de  Siam  ou  de  Tonquin  l'Afrique,  a  été  apportée  en  Russie, 
n'est  pas  encore  beaucoup  répandue  en  Suède  et  en  Allemagne  où  elle 
en  France;  c'est  cependant  une  des  a  multiplié  dans  l'état  de  domesti- 
plus  productives.  Nous  n'avons  eu  cité.  Cette  oie  surpasse  en  grosseur 
qu'en  dernier  lieu  la  race  des  co-  toutes  celles  que  nous  connaissons, 
chons  solipèdes.  Il  y  a  dans  les  îles  Elle  s'allie  avec  les  oies  domesti- 
de  la  mer  du  Sud  ,  une  race  de  co-  ques  d'Europe ,  et  produit  de  beaux 
chons  qui  viennent  plus  gros  que  métis.  Il  serait  sans  doute  très- 
les  nôtres;  il  serait  avantageux  avantageux  de  substituer  cette  es- 
d'essayer  de  les  multiplier  dans  la  pèce  à  celles  que  nous  élevons  dans 
république.  nos  campagnes. 

XXVII.  L'eider  est  une  espèce  XXX.  L'oie  du  Canada.  Cette 
d'oie  beaucoup  plus  grosse  que  le  espèce  est  originaire  de  l'Amé- 
canard.  Il  donne  un  duvet  léger  ,  rique.  Elle  est  un  peu  plus  grande 
élastique  ,  très-recherché  et  d'un  que  notre  oie  domestique.  On  en 
prix  considérable.  Quoique  cet  oi-  élève  au  Jardin  des  Plantes  et  dans 
seau  sort  sauvage  il  serait  facile  de  plusieurs   lieux  de  l'Europe.    Elle 
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est  d'an    beau  plumage  et  me'rite 
d'être   multipliée. 

XXXI.  L'oie  de  Frise.  Je  re- 
commanderai cette  espèce  que 
j'ai  vue  en  Frise  ,  et  qui  est  beau- 
boup plus  grosse  que  nos  plus  belles 
oies  de  France.  Je  l'ai  retrouvée 
en  Prusse  chez  un  particulier  qui 
l'avait  fait  venir  de  Frise,  et  qui 
la  conservait  depuis  un  certain 
nombre  d'années  sans  qu'elle  eût 
dégénéré. 

XXXII.  Le  Tadorne  ou  Ca- 
nard-Renard, ainsi  nommé  parce 
qu'il  établit  son  nid  dans  les  ter- 
riers des  renards  ou  des  lapins , 
est  un  peu  plus  grand  que  le  ca- 
nard commun.  11  a  un  duvet  pres- 
que aussi  fin  que  celui  de  l'eider, 
et  se  l'arrache  également  pour 
former  son  nid.  «  Comme  les  ta- 
«  dornes  ne  sont  pas  difficiles  à 
«  priver ,  dit  Buffbn ,  que  leur 
«  beau  plumage  se  remarque  de 
«  loin  ,  et  fait  un  bel  effet  sur  les 
«  pièces  d'eau  ,  il  serait  à  désirer 
«  que  l'on  pût  obtenir  une  race 
*  domestique  de  ces  oiseaux  ».  Le 
succès  ^de  cette  tentative  paraît 
d'autant  plus  facile  qu'on  a  vu  ces 
oiseaux  s'accoupler  dans  nos  bas- 
ses-cours avec  des  cannes  et  pro- 
duire des  métis. 

XXXIII.  La  Sarcelle  com- 
mune paraît  être  amenée  à  l'état 
de  domesticité  pour  le  luxe  des 
tables.  Les  Romains  qui  en  fai- 
saient grand  cas,  en  élevaient  dans 
des  volières. 

Différens  oiseaux  aquatiques  qui 
ont  des  rapports  plus  ou  moins 
éloignés  avec  nos  oiseaux  de  basses- 
cours  ;  pourraient  être  élevés  si  non 
pour  le  bénéfice  qu'ils  procure- 
raient, du  moins  pour  l'agrément 
de  nos  maisons  de  campagne.  On 
doit   ranger   dans    ce    nombre   le 
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canard  sifleur  ,  intéressant  par  ses 
manières  vives  et  pétulantes  ;  le 
canard  huppé  ,  remarquable  par 
l'éclat  de  sa  robe  ;  quelques  es- 
pèces d'oies  ,  etc. 

XXXIV.  Le  Hocco  approche 
de  la  grosseur  du  dindon.  II  a  la 
chair  blanche  et  bonne  à  manger. 
Il  s'apprivoise  aisément  ;  on  dit 
même  qu'il  est  suscepptible  d'atta- 
chement pour  son  maître.  Il  fau- 
drait essayer  d'acclimater  en  Erance 
cet  oiseau  qui  se  trouve  dans  l'A- 
mérique méridionale. 

Il  y  a  en  i\.mérique  un  grand 
nombre  d'oiseaux  qu'il  serait  très- 
utile  et  très-aisé  de  réduire  à  l'état 
de  domesticité  ;  ce  qui  est  arrivé 
pour  les  dindons  donne  les  plus 
grandes  espérances  pour  le  succès 
d'une  pareille  entreprise. 

Les  Grandes-Indes,  et  sur-tout 
la  Chine  peuvent  fournir  plusieurs 
oiseaux  domestiques  très-précieux. 
Il  est  à  désirer  qu'on  veuille  bien 
en  particulier  s'occuper  des  moyens 
de  transporter  en  Europe  le 
grand  faisant  argus ,  qui  est  le 
plus  grand  et  le  plus  beau  des 
oiseaux  de  cette  famille,  le  pigeon 
couronné  de  Ceyland  ,  le  beau 
pigeon  de  Nicobar ,  et  un  grand 
nombre  d'autres  pigeons  dont  on 
voit  seulement  en  Europe  quelques 
individus  languissans  dans  des 
volières. 

Le  résultat  de  ces  courtes  indi- 
cations est  que  nous  ne  devons 
pas  perdre  de  vue  que  l'homme  est 
parvenu  par  degrés  à  dépouiller 
une  multitude  d'animaux  de  l'u- 
sage libre  de  la  force  ou  de  l'a- 
dresse que  la  nature  leur  avait  dé- 
parties ,  qu'il  est  parvenu  à  réunir 
dans  ses  faibles  mains  deux  agens 
si  puissans  ,  et  à  faire  servir  les 
animaux  même  à  l'emploi  qu'il  en 

Hhh  2 
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lait  centre  eux.  Songeons  que  si 
l'homme  individuel  a  pu  supposer 
de  siècle  en  siècle  qu'il  avait  atteint 
Je  terme  de  ses  conquêtes  dans 
ce  genre  ,  une  succession  non-in- 
terrompue  de  nouveaux  succès 
avertit  l'espèce  humaine  que  ce 
terme  n'arrivera  jamais.  Les  bien- 
faits immédiats  dispensés  par  la 
nature  paraissent  innombrables  par 
Jeur  diversité  ;  cependant  leur  pro- 
fusion s'accroît  sans  cesse  par  cette 
suite  de  rapprochemens  et  de  com- 
binaisons dont  l'observation  et 
l'intelligence  nous  rendent  capa- 
bles. Ne  nous  décourageons  donc 
point.  Les  animaux  qui  ont  reçu 
tant  de  mojens  a  assurer  leur  in- 
dépendance et  d'en  jouir  sans 
trouble ,  subiront  tous  par  succes- 
sion de  tems  le  joug  qu'imposera 
toujours  Fêtre  qui  pense  à  tout  être 
qui  n'a  reçu  de  force  et  d'adresse 
que  pour  agir.  Lasteyrie. 

BEURRE.  Procédé  du  beurre  de 
la  Vrévalaje. 

La  méthode  des  beurrières  de 
la  Prévalaje  ne  consiste  pas  uni- 
quement dans  la  manière  de  pré- 
parer le  lait  et  d'apprêter  le  beurre , 
Ja  bonté  des  pâturages  ne  suffit 
même  pas  pour  lui  donner  ce  par- 
fum qui  n'est  connu  qu'à  Rennes  , 
et  qui  est  entièrement  perdu 
pour  les  personnes  qui  ne  le  man- 
gent qu'à  Paris.  Je  crois  que  le 
gouvernement  et  le  régime  des 
wiches  sont  une  partie  très-es- 
sentielle. Ainsi  je  vais  commencer 
par  cet  article  ,  je  ne  ferai  que  dé- 
crire ce  que  j'ai  vu  pratiquer  dans 
les  campagnes  mêmes  de  la  Pré- 
val  aye. 

Les  vaches  sont  logées  toute 
l'année  dans  des  étables  bien  closes, 
et  couchées  sur  de  la  litière    de 
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paille  fraîche  qui  est  renouvelée 
tous  les  soirs.  Cette  propreté  est 
absolument  nécessaire  ;  sans  elle 
le  lait  et  par  conséquent  le  beurre 
contracteraient  la  mauvaise  odeur 
et  peut-être  le  mauvais  goût  des 
matières  qui  se  servent  attachées 
à  la  peau  4e  l'animal.  C'est  aussi 
dans  la  même  vue  qu'on  les  étrilles 
tous  les  matins.  Cette  opérations  se 
fait  avec  un  simple  bouchon  de 
pailles.  Il  serait  à  souhaiter  qu'on 
se  servît  d'étrillés  comme  on  le 
fait  dans  quelques  autres  pro- 
vinces. Cette  pratique  aurait  le 
double  avantage  et  de  mieux  net- 
toyer le  poil  et  de  faciliter  plus 
puissamment  les  transpirations 
d'un  animal  qui  ne  fait  presque 
aucun  exercice,  ce  qui  contribue- 
rait beaucoup  à  sa   santé. 

On  ne  retient  pas  les  vaches  con- 
tinuellement dans  l'étable.  On  les 
mène  régulièrement  tous  les  jours 
dans  les  prairies  ou  pâtures  ,  k 
moins  qu'il  ne  fasse  de  la  pluie.  Et 
on  les  laisse  en  hiver  depuis  9 
heures  du  matin  jusqu'à  4  heures 
et  demie  ou  5  heures  du  soir, 
c'est-à-dire  ,  pendant  tout  le  tems 
que  l'air  est  suffisamment  échauffe 
par  le  soleil.  En  été,  au  contraire, 
on  les  retire  soit  dans  l'étable  , 
soit  à  l'ombre  des  arbres  pendant 
la  grande  chaleur  du  jour  ,  et  on 
les  mène  paître  soir  et  matin. 

Les  plus  gras  pâturages  sont 
consacrés  aux  vaches  dans  les  cam- 
pagnes de  la  Prévalaye.  Mais  cette 
nourriture  ne  suffit  pas  à  beaucoup 
près  ,  outre  qu'elles  ont  de  bon 
foin  sec  à  discrétion  dans  l'étable  , 
on  donne  tous  les  jours  à  chaque 
vache  deux  repas  ou  potions  de 
son  de  froment ,  l'une  le  matin  et 
l'autre  le  soir.  La  préparation  de 
ce  son  consiste  à  le  démêler  dans  de 
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l'eau  chaude  ;  chacune  de  ces  po- 
tions est  composée  d'un  quart  de 
boisseau  de  son  dans  environ  un 
seau  d'eau.  La  mesure  qu'on  nomme 
à  Rennes  un \  quart ,  contient  en  effet 
la  quatrième  partie  d'un  boisseau  , 
et  le  boisseau  de  froment  en  grain 
pèse  de  40  à  45  livres  poids  de 
marc. 

Outre  ces  potions,  on  leur  fait 
manger  deux  ou  trois  fois  par  jour 
en  hiver  (  et  pendant  le  carême 
qui  est  la  saison  où  le  beurre  de  la 
Prévalaye  est  le  meilleur  ) ,  ce  que 
les  paysans  de  Rennes  appellent 
de/rt  verte ,  et  ce  qu'on  nomme  dans 
d'autres  provinces  du  coupage  , 
c'est-à-dire  ,  de  l'herbe  de  seigle 
qui  a  été  semé  dans  le  mois  de 
septembre  et  qui  est  bonne  à  fau- 
cher dès  le  mois  de  février.  Les 
beurrières  assurent  que  c'est  ce 
qui  donne  le  plus  de  parfum  au 
beurre. 

On  trait  les  vaches  soir  et  malin, 
dès  que  le  lait  est  tiré, on  le  passe 
pour  le  purger  de  toutes  les  im- 
mondices qui  peuvent  s'y  trouver. 
Cette  opération  qui  n'est  peut-être 
pas  en  usage  partout  ,  se  fait  aux 
environs  de  Rennes  dans  des  jattes 
de  cuivre  jaune  dont  le  fond  est 
percé  et  garni  comme  un  tamis 
d'une  étamine  ou  d'un  linge  très- 
délié.  Le  linge  est  préférable.  On 
l'attache  par  le  moyen  d'une  ficelle 
engagée  avec  le  bord  du  linge 
dans  une  petite  gorge  pratiquée  à 
l'extérieur  de  la  jatte.  Quoique 
celte  jatte  soi \  fourbie,  c'est-à-dire, 
écurée  tous  les  jours  ,  il  serait  à 
souhaiter  qu'elle  fût  de  tout  autre 
matière  que  de  cuivre. 

Au  sortir  de  cette  jatte  le  lait 
est  reçu  dans  des  vases  très-pro- 
pres ,  et  dès  qu'il  est  refroidi  on 
Je  met  dans  un  lieu  couvert.  Les 
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paysans  de  Rennes  ont  pour  cet 
usage  des  bahus  ou  coffres  bien 
clos;  on  ajoute  (en  hiver  )  au  lait 
tiré  le  matin  un  peu  de  lait  caillé, 
c'est-à-dire  ,  un  demi-goblet  dans 
trois  ou  quatre  pintes ,  j'entends 
par  demi  -goblet  ,  environ  le  i4.e 
d'une  chopine  ,  ou  le  demi-poisson 
de  Paris.  Cette  addition  serait  non- 
seulement  inutile  ,  mais  nuisible 
en  été  ,  elle  développerait  trop 
l'acide  du  lait ,  et  il  est  très-essen-' 
ticl  qu'il  soit  insensible  lorsqu'on 
commence  à  baratter. 

Tout  ce  lait ,  tant  du  soir  que 
du  matin  est  baratté  ensemble  le 
lendemain  à  la  pointe  du  jour. 
Pour  cet  effet,  on  verse  la  totalité 
dans  une  grande  baratte  sans  en  ex- 
traire aucune  des  parties  qui  com- 
posent le  lait  ;  en  hiver  on  appro- 
che la  baratte  du  feu  ;  mais  dès 
que  la  partie  butireuse  commence 
à  se  séparer,  on  a  grand  soin  de 
l'en  éloigner;  sans  cette  précaution 
le  beurre  serait  blanc;  on  éprou- 
verait le  même  inconvénient  si 
l'opération  était  trop  longue.  Ainsi 
on  doit  y  employer  une  femme 
vigoureuse,  et  qui  ne  se  permette 
que  peu  de  repos. 

Dès  que  toute  la  partie  buti- 
reuse est  séparée  ,  on  la  reçoit 
dans  une  jatte  de  bois  aussi  très- 
propre  et  bien  lavée  en  eau  froide 
avant  de  s'en  servir  ;  c'est  dans 
cette  jatte  qu'on  pétrit  le  beurre, 
pour  le  délailer.  Cette  opération 
se  fait  dans  les  campagnes  de 
Rennes  avec  une  cuillère  de  buis 
très-forte  qu'on  trempe  de  tems  en 
tems  dans  de  l'eau  fraîche  ,  le 
manche  de  cette  cuillère  n'a  pas 
tout-à-fait  6  pouces  de  long  et  en- 
viron 10  lignes  de  diamètre  dans 
toute  sa  longuenr_,  le  cuilleron  est 
long  de  4  pouces  et  demi ,   épais 
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de  4  lignes  dans  le  milieu  du  fond, 
et  large  de  3  pouces  5  lignes. 

Il  est  très -essentiel  de  bien  dé- 
laiter  le  beurre  _,  c'est-à-dire,  d'en 
extraire  exactement  tout  le  petit 
lait.  Pour  cet  effet  on  étend  fré- 
quemment le  beurre  avec  la  cuil- 
lère de  buisdansl'eau  fraîche  qu'on 
égoutte  et  qu'on  renouvelle  de 
tems  en  tems.  Cette  opération  est 
assez  facile  lorsque  l'air  est  frais 
et  serein  ,  mais  elle  devient  très- 
difficile  quand  la  chaleur  est  grande 
ou  qu'il  fait  du  brouillard  ou  de 
l'orage  ;  le  beurre  est  alors  si 
mou  ,  qu'on  n'y  parvient  qu'en  le 
faisant  à  plusieurs  reprises.  Après 
l'avoir  bien  pétrit,,  on  en  forme 
une  pelotte  qu'on  couvre  d'un  vase 
renversé  ,  et  on  le  met  en  lieu 
frais  pendant  quelques  heures  ;  on 
le  repétrit  ensuite  et  on  le  remet 
rafraîchir  pour  être  pétri  de  nou~ 
veau  :  l'on  continu  ainsi  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  entièrement  purgé  de 
son  petit -lait.  On  reconnaît  qu'il 
n'en  contient  plus  lorsque  le  beurre 
a  acquis  de  la  solidité,  ou  que  l'eau 
qu'on  y  a  mise  ne  prend  presque 
plus  de  couleur  laiteuse. 

Ce  n'est  qu'après  cette  opéra- 
tion qu'on  sale  le  beurre.  Les  beur- 
rières  de  Rennes  y  emploient  du 
sel  très-blanc  et  très-fin  ;  non  du 
sel  blanc  tel  qu'on  le  tire  de  Guer- 
rande  ,  mais  du  sel  gris  blanchi 
au  feu  suivant  une  méthode  qui 
est  connue  de  tout  le  monde.  Il 
n'est  peut-être  pas  difficile  de  trou- 
ver la  raison  de  cette  préférence. 
Le  sel  blanc  de  Guerrande  est  très- 
salé,  et  ses  cubes  sont  très -gros. 
Le  sel  gris  au  contraire  qui  a  été 
blanchi  en  eau  bouillante  est  peu 
salé,  et  ses  partie  sont  très -fines. 
Le  beurre  ne  contenant  presque 
plus  d'humidité,   lorsqu'on  y  met 
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du  sel  ,  ce  sel  y  reste  dans  son 
état  de  cristallisation.  Si  on  faisait 
usage  de  sel  dont  les  parties  fussent 
très-grosses  et  très-salées  ,  on  le 
retrouverait  sous  la  dent;  et  comme 
il  n'en  faudrait  qu'une  petite  quan- 
tité pour  le  degré  de  salure  qu'e- 
xige le  beurre  frais  ,  cette  salure 
ne  serait  pas  également  répandue 
dans  toutes  les  parties  du  beurre. 
11  est  inutile  de  décrire  la  manière 
dont  on  étend  le  sel  ;  tout  le  monde 
sait  ou  présume  que  c'est  en  re- 
pétrissant le  beurre  avec  la  cuil- 
lère. On  ne  peut  fixer  ici  la  dose 
du  sel  pour  une  quantité  donnée 
de  beurre.  Les  beurrières  n'ont  d'au- 
tre règle  que  celle  de  leur  goût. 
J'ai  dit  en  parlant  des  vases 
dont  on  se  sert,  qu'ils  doivent  être 
très  -  propres  ;  cette  propreté  et 
le  choix  des  vases  sont  très-essen- 
tiels ;  les  pots  de  grès  dont  on  se 
sert  dans  les  compagnes  de  Rennes  , 
sont  sans  comparaison  les  meilleurs. 
(Je  crois  qu'on  ne  doit  jamais  faire 
usage  de  pots  vernissés.) Dès  qu'ils 
sont  vides,  on  a  grande  attention 
de  les  laver  en  eau  chaude  et  pres- 
que bouillante;  on  frotte  les  parois 
intérieures  fortement  avec  un  pe- 
tit balai  de  houx-frêlon  ,  et  on  les 
fait  sécher  en  exposant  l'ouverture 
des  pots  devant  un  feu  clair  ;  on 
les  met  ensuite  en  lieu  propre  ,  l'o- 
rifice en  bas  ;  et  afin  que  l'ouver- 
ture du  vase  soit  exposée  à  l'air  , 
on  les  suspend  et  on  les  accroche 
par  l'orifice  à  des  crochets  de  bois  ; 
ces  crochets  sont  de  houx  ou  d'autres 
bois  fort  rameux  auxquels  on  laisse 
toutes  les  branches  coupées  à  ia 
ou  i5  pouces  de  leur  naissance. 
Ceux  qui  ont  observé  la  disposition 
des  branches  de  houx  ,  lui  donne- 
ront la  préférence  ;  mais  quelque 
bois  qu'on  choisisse  ,  il   faut  qu'il 
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soit   bien   dépouillé    de  toute  son  rés  ,   que   l'on   tapissera   de  linge 

écorce.  *  blanc  ,  mouillé  auparavant  dans  de 

Les    barattes    de    Rennes    sont  l'eau  salée,  et  qui  excédera  chaque 

aussi   de  grès  très -cuites   et  très-  côté  du  petit  panier  ,  de  manière 

fortes,  on  a  le  même  soin   de  les  à    couvrir  la    totalité    du   pain  de 

laver  en   eau   chaude    immédiate-  beurre,   sur  les  quatre  faces ,   en- 

ment  après  que  le  beurre  est  fait,  suite    un   petit    morceau    de    toile 

de  les  frotter  pendant   long-temps  d'emballage  ,   cousu  avec  de  la  fi- 

et  de  les  mettre  sécher  soit  devant  celle. 

le  feu,  soit  au  soleil  pendant  tout        Si  on   veut  envoyer  du   beurre 

le  jour.  dans  de  petits  pots   de   grès  ,    on 

La  jatte  où  l'on  délaite  le  beurre  ,  remplira  chaque  pot  environ  à 
et  la  cuillère  qui  sert  aie  pétrir,  quatre  lignes  du  bord;  puis  du 
sont  aussi  très -exactement  lavées  sel  blanc  que  l'on  mettra  cinq  à 
et  trempées  en  eau  bouillante  aussi-  six  lignes  au  -  dessus  du  bord,  se 
tôt  que  le  beurre  est  fait.  Les  beur-  terminant  en  forme  ronde;  on  cou- 
rières  de  Rennes  regardent  toutes  vrira  le  tout  avec  un  morceau  de 
ces  attentions  comme  indispensa-  linge  blanc  sec ,  que  l'on  attachera 
blés  pour  que  le  beurre  ne  contracte  avec  du  fil  au-dessous  du  bourre- 
aucun  mauvais  goût.  let  du  pot  ,  que  l'on  aura  eu  soin 

:,,      .<  ,      r  •        j      7  de    bien  laver  et    nettoyer,    ainsi 

Manière    de    taire    le    beurre    en  ^         1  /      -\ 

J/t        '  J  •  Que  tous  les  vases  et  ustensiles  qui 

Bretagne  pour  envoi.  i  ,.  .    <•  •       1     *  1        l 

sf^r  servent  a  taire  le  beurre  :  la  pro- 

II  faut  avoir  une  grande  jatte  de  prêté    étant  ce   qu'il   y    a  de   plus 

bois,  un  peu  profonde,  une  grande  essentiel   à   la   fabrication    du   bon 

cuillère  de  bois  bien  polie.  beurre. 

i.°  Mettre  le  beurre  sortant  de         Quant  à  la  dose  du  sel,  elle  ne 

la   baratte  dans   la  jatte,    le    bien  peut  être  indiquée  que  par  le  goût 

pétrir  avec  la  cuillère  ,  pour  en  ex-  que    chaque   personne   peut    avoir 

traire  toutes  les  parties  laiteuses,  pour  le  sel,  ce  que  l'usage  (ait  ac- 

ensuite  le  saler  ,  en   saupoudrant  quérir  bientôt.  Il  faut  s'attacher  à 

par  couche  de  sel  le  plus  fin  et  le  le  bien  faire  fondre  dans  le  beurre, 

plus  blanc.  et  sur -tout  à  bien  laire  égoûter  le 

2..0  Pétrir  de  nouveau  le  beurre  beurre  de  touteslespartiesaqueuses 

pour  en  extraire  toutes  les  parties  et  laiteuses.  Quanta  la  couleur,  elle 

aqueuses  que  le  sel  pourrait  y  avoir  dépend  absolument  de  la  bonté  et 

introduites,  et  aussi  à  reflet  de  bien  de  la  nature  des  pâturages. 
tondre  le  sel,  et  le  diviser  égale-  Lasteyrie. 

ment    dans    toutes  les  parties   du 
beurre.  BLE    (Machine  pour  battre  le) 

Quand  on    se   sera   bien   assuré  On  a  donné  dans  ce   dictionnaire 

d'avoir   détaché  toutes  les  parties  au  mot Jlêau  Ja  description  de  trois 

laiteuses  et   aqueuses   du  beurre  ,  machine   à    battre   le    blé.   Je    n'ai 

on  en  fera  un  pain  à  peu  près  de  pas    ouï    dire    que    ces    machines 

la  forme  de  l'intérieur    du  panier  eussent  été   exécutées  en  France  ; 

dans-  lequel  on  le  mettra.  et  je  ne  pense  pas,  d'après  l'examen 

3.°  Avoir  de  petits  paniers  car-  de  leur  construction  ,  qu'elles  puis- 
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sent  être   très- avantageuses.  Ces  encore    occupés    à    chercher    des 

machines  inventées  en  Suède  il  y  moyens  mécaniques  pour  battre  Je 

a  déjà    long-tems,   auraient    sans  blé,    tandis  que  les  paysans  gros- 

doute  été  adoptées  dans  ce  pays,  si  siers  des  régions  glacées  du  Nord 

l'expérience  eût  démontré  leur  uti-  employaient   avec  succès  de   sem- 

lité.  Parmi  la  quantité  de  machines  blables  moyens.  Ces  faits  prouvent 

employées  au  même  usage  que  j'ai  que  les  hommes,  en  général,   ne 

été   à  portée    d'examiner    pendant  deviennent  créateurs  et  ne  perfec- 

mon  voyage  en  Suède,  je   n'en  ai  tionnent  que  lorsqu'ils  y  sont  con- 

point  vu  de  semblables  à  celles-ci.  traints  par  la  dure  nécessité. 

On  m'a  dit  cependant  que  quelques  Quelques    personnes    cependant 

personnes  employaient  encore  celle  ont  imaginé  dans  ces  derniers  tems 

à  roues  ,  de  M.  Medelpadet  ,   re-  des    méthodes    pour   accélérer    le 

présentée  sous  la  figure  3.  battage   des  grains;   mais  comme 

La    population    peu   nombreuse  les  inventeurs  avaient  peu  de  génie, 

de  la  Suède,  ainsi  que  la  difficulté  ou  qu'il  ne  connaissaient  pas  suffi- 

de  se  procurer  des  ouvriers ,  ont  samment    l'opération    qu'ils    vou- 

depuis  long-tems  ohligé  plusieurs  laient    faciliter  ,    leurs   inventions 

agriculteurs      de      chercher      des  n'ont  été  d'aucune  utilité  à  l'agri- 

moyens  économiques  de  battre  le  culture.    Les   Ecossais   qui    depuis 

blé.  plusieurs  années  dirigent  leurs  re- 

Ilya  plus  de  cinquante  ans  que  cherches  vers  ce  but ,  ont  imaginé 
les  paysans  dé  la  Dalercarlie  ,  une  machine  qui  s'est  successive- 
province  du  nord  de  la  Suède  font  ment  perfectionnée  ,  qui  a  été 
usage  de  machines  à  battre  le  blé.  adoptée  en  Angleterre,  et  qui,  de 
Depuis  cette  époque  on  en  a  in-  ce  pays  a  passé  en  Suède  y  où  elle 
venté  un  grand  nombre  fort  ingé-  a  reçu  quelques  modifications  avan- 
nieuses  ,  mais  qui  n'ont  pas  toutes  tageuses. 

réussi  dans  la  pratique.  On  se  sert  Cette  machine  que  nous  avons 
aujourd'hui  en  Suède  de  cinq  ou  vue  chez  plusieurs  cultivateurs ,  et 
six  différentes  espèces  de  machines  qui  se  propage  de  jour  en  jour  en 
à  battre  le  blé  :  ce  long  usage  Suède  ,  mérite  d'être  employée 
prouve  combien  elles  sont  avanta-  dans  nos  campagnes.  Nous  avons 
geuses  à  l'agriculture.  On  peut  pensé,  d'après  l'examen  de  ses  effets, 
évaluer  leur  nombre  dans  toute  la  qu'elle  rendrait  de  grands  services 
Suède  à  plus  de  mille  :  mais  comme  à  notre  agriculture  ,  sur-tout  à  une 
dans  tous  les  pays  les  méthodes  époque  où  la  population  de  la 
les  plus  profitâmes  ne  s'introdui-  France  se  trouve  affaiblie  par  les 
sent  que  très -lentement  ,  il  y  a  suites  inévitables  de  notre  révolu- 
quelques  provinces. où  ces  machines  tion.  L'industrie  et  le  commerce 
«ont  presque  inconnues.  La  France  ,  qui  prendront  à  la  paix  de  grands 
ainsi  que  les  autres  pays  du  midi  accroissemens,  réclament  l'emploi 
de  l'Europe  ,  offre  vin  exemple  bien  de  tous  les  moyens  mécaniques 
plus  frappant  que  ce  genre  d'in-  par  lesquels  on  peut  suppléer  au 
souciance.  manque  de  bras. 

Les  hommes  éclairés  parmi   ces  Personne  n'ignore  que  le  com-< 

nations  florissantes  ne  s'étaient  pas  merce    immense   et  les    richesses 

prodigieuses 
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prodigieuses  des  Anglais  sont  dues 
a  l'emploi  des  moyens  mécaniques 
et  à  l'application  que  ce  peuple  en 
a  fait  aux  arts  et  aux  manufactures. 
Les  gouvernemens  de  l'Europe 
doivent  porter  un  œil  attentif  sur 
la  Grande-Bretagne,  s'ils  veulent 
enfin  cesser  d'être  ses  tributaires. 

Quelques  personnes  réclament 
contre  l'usage  des  machines  dont 
le  travail  remplace  celui  de  plu- 
sieurs hommes.  Ce  n'est  pas  ici  le 
lieu  de  réfuter  de  semblables  ob- 
jections. Il  nous  suffit  de  citer 
l'exemple  de  l'Angleterre  et  de  la 
Hollande  ,    pays  qui  doivent    leur 

Prospérité  et  leur  population  à 
usage  multiplié  de  ces  machines. 
D'ailleurs,  tout  moyen  qui  procure 
des  avantages  à  l'agriculteur  en  di- 
minuant le  prix  d'une  denrée,  est 
toujours  profitable  aux  différentes 
classes  de  la  société. 

Il  y  a  dans  la  Brie  ,  dans  la 
Beauce  ,  etc.  ,  un  grand  nombre 
de  fermiers  qui  dépensent  annuelle- 
ment, pour  le  battage  de  leur  grain, 
2  ou  3  mille  francs.  Ils  sont  obli- 
gés d'entretenir  ,  d'une  récolte  à 
l'autre,  plusieurs  ouvriers  unique- 
ment occupés  à  ce  travail.  Ces  cul- 
tivateurs en  faisant  construire  la 
machine  que  nous  proposons  ,  di- 
minueront ,  des  deux  tiers ,  les  frais 
de  battage. 

Cet  avantage  n'est  pas  le  seul  : 
on  a  de  plus  la  facilité  de  serrer 
promptement  sa  récolte  ,  et  n'étant 
plus  maîtrisé  par  la  lenteur  du 
travail ,  on  saisira  les  circonstances 
les  plus  favorables  pour  la  vente 
des  grains.  C'est  sur-tout  dans  les 
années  où  l'on  a  éprouvé  une  di- 
sette qu'il  seraavantageux  de  battre 
avec  cette  célérité. 

La  manière  ordinaire  de  battre 
le  blé  est  très-pénible,  elle  est  aussi 
Tome  X. 


BLÉ  435 

très-pernicieuse  à  la  santé.  La  pous- 
sière qui  s'échappe  sans  cesse  de 
la  paille  ,  pénètre  dans  les  poul- 
mons  des  batteurs  ,  et  leur  occa- 
sionne des  maladies  de  poitrine 
dont  un  grand  nombre  sont  les 
victimes.  Les  sentimens  d'huma- 
nité s'accordent  ici  avec  ceux  de 
l'intérêt,  et  doivent  aussi  porter  les 
cultivateurs  à  changer  la  méthode 
générale. 

Cependant  cette  machine  ne  pré- 
sente d'avantages  réels  qu'à  ceux 
qui ,  ayant  une  exploitation  assez 
considérable,  peuvent  trouver  dans 
cette  manière  de  battre  ,  un  béné- 
fice ,  déduction  faite  des  frais  de 
construction.  On  peut  évaluer  la 
construction  à  2  mille  ou  2  mille 
5oo  livres.  Ainsi  celui  qui  n'ense- 
mencerait annuellement  que  3o  à 
40  arpens  ,  n'y  trouverait  aucun 
bénéfice  ,  à  moins  qu'il  ne  perçut 
une  rétribution  de  ses  voisins  en 
leur  accordant  l'usage  de  sa  ma- 
chine. 

On  construira  la  machine  à 
battre  dans  une  grange  spacieuse. 
En  réunissant  dans  le  même  local 
une  grande  quantité  de  gerbes, 
on  facilitera  le  travail  :  on  évitera 
les  embarras  et  les  frais  de  trans- 
port. 

Le  moteur  sera  hors  de  la  grange  : 
et  si  l'on  emploie  les  bestiaux,  on 
construira  un  manège  adossé  à  la 
partie  extérieure  de  la  muraille  : 
Un  hangar  suffira  à  cet  usage. 

Les  propriétaires  qui  auront  un 
courant  d'eau,  trouveront  un  grand 
avantage  à  se  servir  de  ce  moteur, 
puisqu'ils  éviteront  ainsi  l'emploi 
de  trois  ou  quatre  chevaux  ,  et  les 
salaires  de  la  personne  qui  doit  les 
conduire. 

On  pourra  construire  la  machine 
dans  un  moulin  à  blé  ou  dans  tout 

Iii 
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autre  moulin  ,  si  le  local  Je  permet , 

ainsi  que  je  l'ai  vu  pratiquer  en 

Suède. 

Le  premier  étage  du  bâtiment 
dont  je  parle  ,  était  consacré  à  la 
mouture  ,  et  l'on  battait  le  blé  au 
rez-de-chaussée.  La  même  roue 
faisait  mouvoir  à  volonté  et  succes- 
sivement les  deux  machines.  Cette 
réunion  est  importante  pour  n'être 
point  négligée  toutes  les  fois  que 
le6  localités  le  permettront. 

On  a  essayé  en  Suède  de  faire 
aller  cette  machine  par  le  moyen 
du  vent ,  mais  sans  succès. 

Le  vent  ne  soufflant  jamais  régu- 
lièrement, et  ayant  des  interrup- 
tions Fréquentes,  il  ne  peut  lui  com- 
muniquer un  mouvement  habituel , 
de  sorte  que  les  ouvriers  sont  sou- 
vent contraints  d'abandonner  le  tra- 
vail ,  ce  qui  entraine  une  grande 
perte  de  tems,  et  augmente  par 
conséquent  la  dépense. 

Lorsqu'on  fait  aller  ces  machines 
par  un  manège,  on  y  emploie  deux 
ou  trois  chevaux  de  taille  ordinaire; 
on  est  même  obligé  d'en  atteler 
jusqu'à  quatre,  lorsqu'elles  ne  sont 
pas  bien  construites.  Six  personnes 
sont  indispensables  pour  le  service 
de  la  machine.  Un  homme  est  oc- 
cupé à  aller  prendre  les  gerbes 
dans  la  grange  ;  une  femme  ou  un 
jeune  garçon  présente  les  gerbes  ; 
une  troisième  personne  les  pose 
sur  la  table  :  une  quatrième  reçoit 
la  paille  et  la  botelle  à  mesure 
qu'elle  sort  de  la  machine  ;  après 
avoir  été  battue  ;  une  cinquième 
emporte  les  bottes,  et  une  sixième 
qui  peut  être  un  jeune  enfant,  con- 
duit les  chevaux.  Ainsi  ,  il  faut  six 
personnes  ,  savoir  :  trois  hommes 
et  trois  femmes  ,  ou  trois  jeunes 
garçons;  car  l'ouvrier  qui  présente 
la   paille  ,  celui  qui   l'étalé  sur   la 
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table ,  et  le  troisième  qui  conduit 
les  chevaux  ,  n'ont  besoin,  pour 
ces  opérations,  que  d'une  force  et 
d'une  adresse  médiocre. 

On  calcule  en  Suède  que  six 
hommes  font,  par  le  moyen  de  la 
machine  à  battre  ,  autant  d'ouvrage 
que  vingt-huit  batteurs  ordinaires  , 
et  cette  supposition  n'est  pas  exa- 
gérée; les  effets  seront  même  plus 
considérables  ,  si  l'on  fait  mouvoir 
la  machine  parle  moyen  de  l'eau; 
car  alors  on  peut  donner  plus  de 
longueur  au  tambour  et  aux  cy- 
lindres, et  ceux-ci  prenant  une  plus 
grande  quantité  de  paille  à  la  fois, 
le  battage  est  accéléré  en  propor- 
tion. Mais  les  calculs  que  je  pré- 
sente sont  basés  sur  les  dimensions 
d'une  machine  à  manège,  telle  que 
je  la  décris  ici. 

Les  meilleurs  batteurs  en  grange 
n'obtiennent  jamais,  l'un  portant 
l'autre,  olus  de  dix  boisseaux  de 
grains  par  jour.  Les  batteurs  ordi- 
naires font  beaucoup  moins  d'ou- 
vrage ;  mais  nous  établirons  la  com- 
paraison en  accordant  qu'un  homme 
puisse  battre  habituellement  dix 
boisseaux  par  jour. 

La  machine  servie  par  six  ou- 
vriers, produit  par  heure  trente 
boisseaux  ,  mesure  de  Paris.  En 
supposant  qu'elle  soit  en  activité 
pendant  dix  heures  ,  on  aura  trois 
cents  boisseaux.  Mais  ,  afin  de  cal- 
culer au  plus  bas,  et  dans  l'hypo- 
thèse où  elle  n'agirait  que  pendant 
neuf  heures,  on  obtiendra  deux 
cent  soixante  -  dix  boisseaux  par 
jour.  D'après  ce  calcul ,  six  per- 
sonnes employées  à  la  machine  , 
donneront  chaque  jour,  par  indi- 
vidu, quarante-cinq  boisseaux  de 
grains,  tandis  que  par  la  méthode 
ordinaire  de  battre  ,  un  homme 
n'en   donne  pas  dix.  Ainsi  l'avan- 
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tage  en  faveur  de  la  machine  sera  On  verra  par  la  description  que 

comme  quatre  et  demi  est  à  un  ;  nous  allons  donner,  que  la  paille 

c'est-à-dire,  que  six  personnes  em-  est   entraînée  séparément,  tandis 

ployées  à  une  machine    feront  le  que  le   blé    sort  dégagé    de   tout 

même  ouvrage  que  vingt-sept  bat-  corps  étranger ,    après    avoir    été 

teurs  en  grange.  On  observera  que,  vané  et  criblé,  et  qu'il  se  trouve 

pour  battre  à  la  manière  ordinaire,  propre  à  être  porté  au  marché. 

il  faut  des  ouvriers  vigoureux ,  tan-  Explication  des  figures. 

dis   qu  avec  une  machine  ,  il  sumt  r                        ua 

d'avoir  trois  hommes  de  force  ordi-  Laj/?#.  i.re  représente  le  plan  de 

naire,  et  trois  jeunes  personnes;  ce  la  machine.  La  jig.  2,  l'élévation 

qui  présente  un  nouvel  avantage  ,  sur   la  ligne  C.  D.   La  fig.  3  ,  sa 

puisque    dans  ce  dernier    cas    on  coupe  sur  la  ligne  A.  B.  Les  fig-^, 

paie  moins  chèrement  les  ouvriers;  5  et  6,  qui  représentent  différentes 

aussi  calcule-t-on  en  Suède  que  six  parties  de  la  machine,   sont  dessi- 

personnes  ,    avec    une    machine  ,  nées  sur  une  échelle  quradruple. 

tiennent  lieu  de  vingt-  huit  bat-  A.  Grande  roue  de  deux  mètres 

teurs.  6  décimètres  de  diamètre,  avec  80 

On   emploie   ordinairement    la  dents, 

machine  dans  le  tems  où  les  jour-  A  2.  Levier ,   4  mètres  7  déci- 

nées  sont  les  moins  chères,  et  dans  mètres  de  long. 

la  saison  où  les  chevaux  sont  peu  A   3.  Montant  ayant,  depuis  le 

occupés.  Si    l'on  calcule   la  valeur  sol  jusqu'aux  dents  inclusivement, 

du  travail   de    trois    chevaux  ,    le  2  mètres  de  long ,  et  3  décimètres 

montant    de    l'intérêt   de   l'argent  de  diamètre. 

déboursé  pour  la  construction  de  B.  Lanterne  en  bois  ou  en  fer  , 

la  machine,  enfin  lessommes  payées  ayant  4  décimètres,   avec    10  fu- 

aux  ouvriers  pour  le  battage  d'une  seaux. 

récolte,  on  trouvera,  en  comparant  C.  Arbre  de  3  décimètres  de 
ces  sommes  avec  celles  qu'on  dé-  diamètre  et  5  mètres  de  longueur. 
pense  pour  le  battage  ordinaire  ,  D.  Petite  roue  dentée  verticale , 
une  économie  annuelle  de  deux  ayant  1  mètre  4  décimètres  de  dia- 
tiers  en  faveur  du  battage  par  ma-  mètre ,  avec  02  dents, 
chine.  E.  Poulie  d'engrenage  ,  de  3  dé- 
La  machine  qui  bat  trente  bois-  cimètres  de  diamètre,  divisée  en 
seaux  de  froment  par  heure ,  et  à  9  parties  ou  dents, 
peu  près  la  même  quantité  de  F.  Le  tambour  ayant  un  mètre 
seigle  ,  expédie  dans  le  même  tems  1  décimètre  de  diamètre,  sans  eom- 
quarante-cinq  boisseaux  d'avoine,  prendre  les  battoirs  B  b.  qui  ont  7 
Elle  ne  peut  pas  servir  à  battre  centimètres  de  saillie  et  5  de  large, 
les  pois,  les  fèves,  les  haricots,  etc.  L'arc  du  tambour  a  1  décimètre 
Les  plantes  légumineuses  ont  les  et  8  centimètres  de  diamètre.  Il  a 
tiges  et  les  capsules  trop  grosses  1  mètre  et  2  décimètres  de  long, 
et  pas  assez  flexibles  pour  être  bat-  L'espace  S  compris  entre  le  tam- 
tues  avec  avantage  par  des  moyens  bour  et  le  revêtissement  inférieur, 
mécaniques  semblables  à  ceux  dont  a  1  décimètre  3  centimètres, 
on  se  sert  ici.  G.  Les  3  poulies  fixées   sur  le 

1  i  i  2 
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grand  axé  ,  destinées  à  faire  mou- 
voir les  cylindres.  La  plus  grande 
a  6  décimètres  de  diamètre,  et  la 
seconde  ,  5  décimètres  5  centi- 
mètres, la  petite,  5  décimètres. 

H.  La  quatrième^poulie  qui  fait 
mouvoir  le  volant,  a  6  décimètres 
5  centimètres  de  diamètre. 

I.  Les  3  poulies  du  cylindre  ont, 
la  première,  3  décimètres  8  centi- 
mètres; la  seconde,  3  décimètres, 
et  la  troisième,  %  décimètres  5  cen- 
timètres. 

K.  Les  cylindres  ont  i  décimètre 
7  centimètres  de  diamètre ,  avec  des 
rainures  de  2  centimètres  de  pro- 
fondeur. 

X.  Poids  qui  pèse  sur  l'axe  du 
cylindre  supérieur. 

L.  La  poulie  fixée  au  tambour  a 
4  décimètres  4  centimètres. 

M.  Le  volant.  Ses  ailes  ,  à  partir 
du  centre  ,  ont  7  décimètres  5  cen- 
timètres de  long.  Il  a  la  même  lar- 
geur que  le  tambour.  L'arc  du  vo- 
lant a  1  décimètre  et  5  centimètres 
de  diamètre.  Les  pointes  attachées 
aux  extrémités  du  volant,  ont  un 
décimètre  de  long.  11  y  en  a  deux 
à  chaque  battant. 

N.  La  poulie  fixée  à  l'axe  du  vo- 
lant a  5  décimètres  5  centimètres 
de  diamètre. 

O.  Treillage  en  bois. 

Q  q.  Trémie. 

R  r.  Partie  où  la  paille  est  re- 
jettée. 

P.  Poulies  à  diriger  les  cordes 
qui  font  mouvoir  le  ventilateur  Q. 

R.  Table  qui  sert  à  poser  la  paille, 
avant  un  mètre  de  long. 
"  C  c.  Revètissement  supérieur  du 
tambour. 

S.   Revètissement   inférieur   du 
tambour. 

T.  Bluttoir. 
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^  jfîg-  4  indique  le  développe* 
ment  des  cylindres. 

Ldjïg.  5  représente  la  coupe  de 
la  grande  roue,  et  l'arbre  d'engre- 
nage avec  sa  lanterne. 

La.  Jig.  6  représente  le  cylindre 
creux ,  formé  par  des  anneaux  Y. 
U  est  l'arbre  carré  qui  traverse 
ces  anneaux. 

La  machine  à  battre  est  mue  par 
des  bœufs  ou  par  des  chevaux  qu'on 
attèle  a  la  traverse  A  2, ,  fixée  dans 
la  partie  inférieure  de  l'arbre  A  3. 
Deux  chevaux  font  faire  ordinaire- 
ment deux  révolutions  \  à  la  grande 
roue.  Les  bœufs  ne  font  qu'une  ré- 
volution |.  On  peut  obtenir  par  ce 
mouvement  110  rotations  du  tam- 
bour par  minute.  Ces  rotations  peu- 
vent être  réduites  à  70  ou  90,  sans 
diminuer  les  effets.  On  doit  même 
se  fixer  à  ce  nombre  ;  car  une  plus 
grande  vitesse  ne  sert  qu'à  aug- 
menter le  travail  des  bestiaux,  sans 
aucune  utilité. 

La  grande  roue  A  met  en  mou- 
vement la  lanterne  B  de  l'arbre  C. 
La  roue  D  adaptée  à  l'autre  extré- 
mité de  cet  arbre,  s'engrène  dans 
la  petite  lanterne  E,  fixée  à  l'ex- 
trémité de  l'axe  du  tambour. 

Le  tambour  F  de  forme  cylin- 
drique est  revêtu,  à  sa  circonfé- 
rence, de  planches  posées  les  unes 
contre  les  autres.  Ses  deux  extré- 
mités sont  également  fermées  avec 
des  planches.  Il  est  garni  de  quatre 
battoirs  placés  longitudinalement, 
et  à  égale  distance  les  uns  des  autres. 
Ces  battoirs  sont  formés  par  des 
pièces  de  bois  de  la  longueur  du 
tambour.  Us  ont  7  ou  8  centimètres 
de  hauteur  ,  et  5  centimètres  de  lar- 
geur. Ils  frappent  la  paille  à  mesure 
qu'elle  avance  entre  les  cylindres  , 
et  en  détachent  ainsi  le  grain.  La 
paille  est  entraînée   dans  l'espace 
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compris  entre  le  tambour  et  le  re- 
vêtissement  inférieur,  et  sort  par 
l'extrémité  opposée  aux  cylindres. 
Le  tambour  est  surmonté  d'un  re- 
vêtissement  C  C  ,  à  la  partie  située 
vis-à-vis  de  la  table.  Ce  revêtisse- 
ment  qui  s'ouvre  à  volonté  par  le 
moyen  d'une  charnière  ,  est  fait 
pour  empêcher  que  le  vent  et  la 
poussière  n'incommodent  l'ouvrier 
qui  pose  le  blé  sur  la  table. 

Une  corde  ,  ou  ce  qui  est  préfé- 
rable ,  une  lanière  de  cuir  qu'on 
tend  ou  qu'on  relâche  au  besoin 
par  le  moyen  d'une  boucle ,  fait 
tourner  les  deux  cylindres  K,  en 
passant  dans  l'une  des  poulies  G, 
fixées  sur  le  grand  arbre,  et  dans 
l'une  de  celles  qui  se  trouvent  à 
l'extrémité  du  cylindre  inférieur  T. 
On  construit  les  poulies  de  dia- 
mètre diHerent,  afin  d'accélérer  ou 
de  ralentir  le  mouvement  des  cy- 
lindres. Les  cylindres  K  servent  à 
attirer  la  paille,  et  à  la  faire  pas- 
ser entre  le  tambour  et  le  revêtis- 
sement  S. 

Il  est  nécessaire  que  le  cylindre 
supérieur  soit  mobile,  sans  quoi 
une  partie  du  grain  serait  écrasée, 
et  la  paille  qui  entre  souvent  par 
gros  paquets  dérangerait  la  ma- 
chine ;  mais  afin  que  sa  pression 
soit  toujours  égale ,  on  charge  l'une 
de  ces  extrémités  d'un  poids  X  , 
qui  cède  lorsque  la  paille  est  atti- 
rée, entre  les  cylindres  en  trop 
grande  quantité. 

La  table  II  est  posée  à  la  hau- 
teur de  la  ligne  de  contact  des  deux 
cylindres;  elle  est  garnie  à  droite 
et  à  gauche  d'un  rebord  pour  re- 
tenir la  paille.  On  doit  lui  donner 
un  peu  d'inclinaison  ,  afin  que  la 
paille  puisse  se  porter  plus  facile- 
ment vers  les  cylindres. 

Le  volant  est  mis  en  mouvement 
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par  une  courroie  qui  passe  de  la 
poulie  H  k  la  poulie  N.  Les  ailes 
de  cette  espèce  de  volant,  armées 
de  leurs  pointes  ,  entraînent  la  paille 
en  la  faisant  passer  sur  un  fond  O , 
formé  par  un  treillage  en  bois  à 
travers  duquel  le  grain  s'échappe, 
tombe  dans  la  trémie  Q  q  ,  passe 
dans  le  bluttoir  ,  et  sort  dans  la  par- 
tie S  s.  La  construction  du  blut- 
toir est  la  même  que  celle  qu'on  a 
décrite  dans  le  second  volume  de 
ce.  dictionnaire.  La  paille  est  re- 
jetée dans  la  partie  II  r. 

On  ferait  mouvoir  par  le  moyen 
d'une  poulie  fixée  au  grand  arbre, 
une  machine  à  couper  la  paille  , 
semblable  à  celle  dont  on  se  sert 
communément  en  Allemagne.  C'est 
un  avantage  dont  doivent  profiter 
ceux  qui  suivent  la  bonne  méthode 
de  nourrir  les  chevaux  avec  de  la 
paille  hachée. 

La  machine  dont  je  viens  de 
donner  la  description  ,  m'a  paru  la 
plus  parfaite  de  toutes  celles  que  j'ai 
vues  en  Suède  et  en  Dannemarck. 
J'ai  remarqué  quelques  variétés 
dans  leur  construction.  Il  suffira 
de  présenter  les  différences  qui 
offrent  des  modifications  essen- 
tielles. 

On  fait  des  machines  à  battre 
dont  l'arbre  C  s'engrène  à  l'une  de 
ses  extrémités  dans  les  dents  de  la 
grande  roue,  par  le  moyen  d'un- 
pignon  de  fer  ,  tandis  que  son  autre 
extrémité  forme  l'axe  du  tambour, 
et  reçoit  la  poulie  qui  met  en  mou- 
vement les  cylindres. 

Le  tambour  peut  être  revêtu  en 
toile  au  lieu  de  planches.  Ce  revê- 
tissement  doit  être  parfaitement? 
circulaire,  afin  de  faciliter  le  mou- 
vement. Si  l'on  veut  accélérer  le 
battage,  on  lui  donne  huit  battoirs' 
au  lieu  de  quatre.  On  construit  des 
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tambours  de  deux  mètres  de  Ion-  Je  donne,  Jig.   6,  la    représen- 

gueur,  et  alors  on  peut  augmen-  tation    d'un  cylindre   d'une    cons- 

ter  le  diamètre.  En   donnant  plus  truetion  ingénieuse,  que  j'ai  trouvée 

de  longueur  au  battoir  et  au   cy-  dans    les  Œuvres  diverses  de  Ju- 

lindre  ,  il  passe  dans  le  même  es-  melin.   Ce  cylindre  est  formé  par 

pace  de  tems  une  plus  grande  quan-  des    anneaux  Y   de    fer    fondu  et 

tité  de  paille,  et  le  battage  se  trouve  cannelé ,  ils  sont  traversés  par  une 

accéléré,  sans  qu'il  soit  besoin  d'aug-  barre  de  fer  quarrée  U  ,  de  sorte 

inenter  de  beaucoup  la  force  mo-  cju'ils  peuvent  s'élever  et  s'abaisser 

trice.  indépendamment  l'un  de  l'autre  , 

Il  y  a  sur  l'arbre  horizontal    de  selon    la  quantité    plus  ou    moins 

notre     machine   trois    poulies    de  grande    de    paille    qui    fait    effort 

diamètre  différent  qui  correspon-  pour  passer.  On  conçoit  qu'en  em- 

dent  à  trois  autres  poulies  de  dia-  ployant  un  cylindre  *  construit    de 

mètre   inégal.    Cette    combinaison  pièces  détachées  et  dont  le  jeu  est 

qui   a    l'evantage    de    donner   aux  libre  et  indépendant  ,  la  pression 

cylindres  le  degré  de  vitesse  dont  sera   par  -  tout  la  même,  puisque 

on  a  besoin  ,  est  omise  dans  d'au-  chaque  partie  plus  ou  moins  épaisse 

très  machines  où  il  n'y  a  qu'une  de  la  couche  de  paille  reçoit  un 

seule  poulie  sur  l'arbre  horizontal  poids  égal,  tandis  qu'avec   un  cy- 

et  une  autre  sur  l'axe  du  cylindre,  lindre  d'une  seule  pièce  cette  cou- 

II  est  moins  aisé  alors  de  régler  le  che  reçoit  nécessairement  despres- 

mouvement  des  cylindres.  sions  inégales. 

Dans  certaines  machines  l'espace  On  a  immaginé  depuis  peu  en 
qui  se  trouve  sous  le  tambour  est  Suède  des  machines  portatives  à 
formé  par  un  revêtissement  auquel  battre  ;  mais  comme  une  assez 
on  fixe  huit  ou  neuf  pièces  de  bois  longue  expérience  n'en  a  pas  en- 
en  saillie,  qui  ont  les  mêmes  di-  core  constaté  les  effets,  j'ai  cru 
mensions  que  les  battoirs  du  tam-  inutile  d'en  donner  ici  la  descrip- 
bour,  et  qui  leur  sont  parallèles,  tion. 

Ce  revêtissement  occupe  l'espace  La  machine  à  battre  le    blé  est 

compris    depuis    le    cylindre   infé-  sans  doute  susceptible  d'être  sim- 

rieur   jusquà    la  ligne  qui   tombe  pi i fiée  ,  ou  de  recevoir  des  modifi- 

perpendiculairement    au  -  dessous  cations  avantageuses.  J'invite    les 

de   l'axe  du   tambour;    les   pièces  personnes    qui   apporteront    quel- 

de  bois  servent  à  froisser  les  épis  que  perfectionnement  à  cette  ma- 

dans  leur  passage.  L'intervalle  qui  chine,  de  vouloir   bien  m'en  faire 

les  sépare  des  battoirs  du  tambour  part  ,     lorsque    l'expérience    leur 

lorsqu'elles   sont  placées    vis-à-vis  aura  démontré  l'utilité  deces  chan- 

fle   ceux-ci,    ne  doit  être  que    de  gemens.  Je  m'empresserai  alors  de 

trois  millimètres.  les  publier  en  faisant  connaître  le 

Le  cylindre  supérieur  est  ordi-  nom  de  leur  auteur, 

nairement  en  bois;  il  serait  plus  Lasteyrie  ,  membre  delà  société 

à  propos  qu'il  fût  en  fer  :  il  produi-  d'agriculture  de  Paris. 
rait  alors  une  pression  suffisante  , 

«ans  qu'il  fût  besoin  de  le  charger  CHICORÉE  -  SAUNAGE.   (   ci- 

d'un  poids,  thorium  etitibus.  ) 
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Cette  plante,  que  Ion  cultive  gé-  serve  à  couvrir  la  graine  ;   <,.,  en- 

neralement  dans  nos  |ardins  ,  est  la  core  clans  le,  orges ,  en  répandant 

même  nue  celle  dont  on  fait  usage  l'une  et  l'autre  semence  il  min  e 

pour  les  beshaux    La  manière  de  jour.  Si  ou  la  sème  seule,  au  mois 

,  ffi               dans,    es  pirdms  a  été  de  mars  ,  dans  une  terre  prépaie 

suffisamment  décrue  à  l'article  cA/-  par  un    labour,  ensuite  neSfe  et 

eoree     de   ce    dictionnaire.    Nous  roulée  ,  on  peut  en  taire  deux  ré 

nous  bornerons  donc  ,ci  a  décrire  coites  la  même  année.  Le  produit 

a  culture  en  grand,  à  présenter  les  sera  beaucoup  plus  abonda  i    sion 

avantages  qu  offrent  sa  tige  et  ses  fume  le  terrain  l'hiver  suivant  ™ 

endles,  comme  fourrages,  et  ceux  faut  la  faucher  avant  que  les   h-es 

qu  on  peut  retirer  de  ses  racines  ,  aient  acquis  beaucoup  3e  ctos  éam 

cn  les  employant  comme  une  subs-  «  Cette   plante  brave  la  urande 

ance  propre  à  donner  une  excel-  sécheresse  et  résiste  Li or  ZT. 

lente  h(1ueur  cafëïlorme.  comme  elle  croît  dé  bonne  h'efre ,' 

Culture  eu  grand  de  la  chicorée,  f.es  Prem»ères  Feuilles  ,  larges,  tonr- 

v„               f  lues,  s  étendent  latéralement    rmi- 

Ne  nous  étant  pas  trouvés  dans  vrent  la  terre,  et  en  conservent 

;:',T0nS,,anCeS  pr°VreS  k  culti-  *****  i    ^    ou     p,éserve  ses 

,  ' Ce\  e  l,lante  Par  nous-mêmes  ,  racines  de     chaleurs  ouTTouvent 

nous  allons  extraire  des  mémoires  dessèchent  Mil*,*    Ut  1    ,  bouvent 

de  la  Société  d'Agriculture  de  Paris  du^ns    E  fe'ne  fe^ 

Palluel  y  i     r°KleS'   se    soutiennent  contre 

ri  •    x     n  >  .  ,  *es  vents  et  les  grandes  nluip«  nnî 

.„!  A  Ta'V-   de?irei;  ClUe  la  cu|-    "***«*«*  et    renier  en    \Z    f 
me  de  la  chicorée  s'étendit  dans    grands  froids,    n      la  Ké^ 

ITJ:SJ.*1S°".  leS  P*™*»  «f    ¥    portent  aucune    Lftae  ' 


ne 

on 


tu     1     moquent       efoT£S  'sT    S    P"  a««>ne    atteinte.   So, 
menées  mêX   des      îairie.    art  fi"    8M  aWro'ssement  la  rend  sur- 
cielles  se  retWnt  l     ,J  précieuse,  en  ce  qu'elle  four- 

tems,  après  un  &,Ttoi"  on'S  «JS»  ^  5"** 
recouvre  ensui  te  avec  la  herse.  Un  d'avHl  le  "é tte  mên,'r  '  #  SF? 
bo  sscau  de  «rainp  «.iffit  ,„  "a\in  cte cette  même  année  ,  trois 

arpent ,  mesure  de^rifi"™  £&&.  «£«  de  *  ^ 

se  semer  aussi ,  comme  la  teeL"  démangeai    Z-  *&  «£ 

clans  les  avoines  ,  avant  les  seconds  l'autre h^U  aJ  >  S  ' 

nersages,  afin  que  cette  opération  ^S'^S»S| 
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sans  autres  traiternens  ;  ils  ont 
même  engraissé,  sont  devenus  très- 
clairs^  et  leur  poil  très-lisse.  J'obser- 
verai que  le  premier  et  deuxième 
jour,  ils  mangèrent  peu;  mais  en- 
suite, et  tout  le  tems  qui  a  suivi, 
ils  ont  mangé  cette  herbe  avec  avi- 
dité,  et  ont  été  ainsi  nourris  à  l'é- 
curie pendant  un  mois  entier.  , 

«  Les  vaches  auxquelles  on  donne 
à  l'étable  une  ou  deux  rations  de 
chicorée  par  jour  ,  abondent  en 
lait;  et  quoique  cette  plante  soit 
amère,  elles  la  mangent  avec  ap- 
pétit,  donnent  un  lait  aussi  doux 
et  aussi  crémeux  que  lorsqu'elles 
sont  nourries  avec  tout  autre  four- 
rage. 

«  Donnée  aux  moutons ,  elle  a 
l'avantage  de  les  bien  nourrir,  et 
de  les  préserver  de  la  maladie 
rouge,  qui  enlève  quelquefois  la 
moitié  des  troupeaux. 

«  Le  sol  sur  lequel  j'ai  semé  la 
grande  chicorée,  est  une  terre  sa- 
bloneuse  et  d'une  qualité  médiocre. 
Le  produit  pourra  peut  -  être  pa- 
raître exagéré;  aussi,  je  n'exige 
pas  qu'on  en  croye  un  simple  ré- 
cit ;  mais^  ce  que  j'avance  à  cet 
égard,  peut  être  constaté  par  ce 
qui  est  encore  existant  dans  la  por- 
tion de  terrain  qui  n'a  point  été 
coupée.  Cette  plante  a  dans  le  mo- 
ment actuel ,  (  le  20  juin  )  sept  ,  et 
même  huit  pieds  de  haut  :  elle  est 
extrêmement  touffue  et  chargée  de 
feuilles.  Le  produit  d'une  seule 
coupe  sur  l'étendue  d'un  arpent  , 
peut  être  évalué  à  plus  de  cin- 
quante cinq  milliers  pesant  ,  par 
l'appréciation  et  le  calcul  juste  que 
j'en  ai  fait.  En  comparant  ce  pro- 
duit à  la  plus  riche  et  la  plus  abon- 
dante prairie  naturelle  ou  artifi- 
cielle, on  verra  qu'il  n'en  est  aucune 
d'aussi   féconde.  La  portion  qui  a 
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été  la  première  coupée  au  mois  d'a- 
vril dernier,  pourra  l'être  encore 
présentement,  ce  qui  produira  au 
moins  quatre  coupes  dans  l'année. 

«  J'en  ai  recueilli  l'année  der- 
nière,  que  j'ai  fait  sécher,  et  que 
les  moutons  ont  très-bien  mangée 
pendant  l'hiver  ;  mais  la  dessicca- 
tion en  est   difficile. 

«  Cette  plante ,  qui  croît  si  faci- 
lement, dont  le  produit  est  si  abon- 
dant ,  et  qui  a  des  propriétés  si 
précieuses  ,  est  bien  faite  pour  dé- 
terminer à  sa  culture  ceux  qui  en 
voyent  les  avantages  ,  et  peu  de 
cultivateurs  se  refuseront  ,  sans 
doute ,  à  ensemencer  une  portion 
de  leur  terrain,  qu'ils  abandonne- 
ront au  printemsà  leurs  bestiaux, 
ou  qu'ils  feront  couper  pour  leur 
être  donnée  en  verd  à  l'étable.  Cette 
dernière  méthode  sera  toujours  la 
plus  profitable.  » 

La  culture  de  la  chicorée,  pour 
la  nourriture  des  bestiaux,  et  assez 
générale  en  Allemagne  et  en  Prusse. 
On  la  sème  en  avril  ou-au  commen- 
cement de  mai.  On  coupe  les  tiges 
lorsqu'elles  sont  élevées  de  trois 
pieds;  il  se  fait  une  dernière  ré- 
colte ,  moins  abondante,  vers  la 
fin  de  l'automne.  C'est  à  cette  épo- 
que qu'on  retire  de  terre  les  ra- 
cines dont  on  veut  faire  du  café. 
J'ai  vu  cultiver  aux  environs  de 
Berlin  de  la  chicorée  -  sauvage  uni- 
quement destinée  à  ce  dernier 
usage.  Quelques  personnes  pré- 
tendent que  la  liqueur  cafeïforme 
qui  en  provient  est  meilleure  lors- 
que les  tiges  n'ont  pas  été  coupées. 
La  différence  dans  la  qualité  n'est 
cependant  pas  assez  sensible  pour 
négliger  une  récolte  aussi  pré- 
cieuse que  celle  de  la  tige  et  des 
feuilles. 

Les  racines  viennent  plus  grosses 

lorsqu'on 


CH  I 

lorsqu'on  laisse  croître  la  tige  sans 
la  couper. 

Préparation  des  racines  de  chi- 
corée -  sauvage  pour  les  rendre 
propres  à  donner  une  liqueur 
cajéiforme. 

Quelques  jours  après  avoir  fait 
la  récolte ,  on  fend  en  long  avec  un 
couteau  les  racines  ;  puis  on  les 
coupe  en  travers  de  la  longueur 
de  Jiuit  à  dix  lignes.  On  se  sert 
pour  cette  dernière  opération  , 
d'une  machine  à  couteau  employée 
en  Allemagnepour  hacher  la  paille. 
Lorsqu'on  a  coupé  les  racines  ,  on 
les  étend  sur  des  toiles  ,  à  l'air  ou 
au  soleil.  Après  les  avoir  ainsi  ex- 

f>osées  deux  ou  trois  jours,  on  finit 
a  dessiccation  dans  le  four.  Lors- 
que le  tems  est  beau ,  ou  lorsqu'on 
a  un  local  suffisamment  spacieux  , 
on  peut  les  laisser  entièrement 
sécher  à  l'air. 

Les  racines  de  chicorée  ainsi 
séchées  se  conservent  sans  rien 
perdre  de  leur  qualité;  la  manière 
de  les  rôtir  est  la  même  que  pour 
le  café.  Il  est  nécessaire  de  les 
moudre  aussi-tôt  après  la  torré- 
faction ,  sans  quoi  la  mouture  en 
serait  très-difficile  ,  par  la  raison 
qu'elles  s'imprègnent  très-promp- 
tement  de  l'humidité  atmosphé- 
rique. 

Lorsqu'on  voudra  conserver  cette 
poudre  de  café  y  sur-tout  en  grande 
quantité,  il  faut  avoir  soin  de  ne 
pas  fermer  exactement  les  vases 
dans  lesquels  on  la  dépose;  on  doit 
se  contenter  de  les  couvrir  ;  il  serait 
même  plus  prudent  de  ne  point  la 
réunir  en  trop  grande  quantité  ; 
car  alors  elle  s'échauffe  et  s'en- 
flamme facilement.  On  évitera  cet 
accident  en  laissant  un  libre  accès 
a  1  air. 

Tome  X. 
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Lorsqu'on  veut  avoir  un  café  qui 
ait  à-peu-près  la  même  saveur  et  le 
même  parfum  que  le  café  ordinaire  , 
on  mélange  trois  portions  de  café 
avec  une  portion  de  chicorée.  Quel- 
ques personnes  font  les  mélanges 
égaux  ;  d'autres  mettent  les  trois 
quarts  de  chicorée;  enfin  la  classe 
indigente  se  contente  de  cette  der- 
nière substance  sans  addition  de 
café.  J'ai  goûté  plusieurs  fois  de  la 
liqueur  provenue  de  cette  racine, 
soit  pure  ,  soit  mélangée  avec  du 
lait;  et  je  l'ai  trouvée  bien  supé- 
rieure à  toutes  les  boissons  de 
ce  genre  faites  avec  du  seigle,  des 
pois,  des  haricots,  etc. 

On  estime  en  Prusse  que  les 
deux  tiers  du  café  qui  se  consomme 
dans  ce  royaume  sont  faits  avec 
la  racine  de  chicorée.  Quoique 
cette  consommation  soit  moindre 
en  Allemagne  ,  elle  est  cependant 
très-considérable. 

Tandis  que  les  commerçans  vont 
chercher  à  grands  frais  des  denrées 
pour  satisfaire  la  sensualité  des 
personnes  riches  ,  il  est  du  devoir 
d'un  écrivain  qui  s'intéresse  à  la 
classe  indigente  ,  d'indiquer  les 
moyens  qui  peuvent  augmenter  le 
bien-être  de  cette  classe.  Il  vau- 
drait sans  doute  mieux  que  les 
hommes  n'eussent  pas  contracté  des 
habitudes  qui,  en  leur  donnant  des 
jouissances  factices  ,  les  privent 
des  besoins  réels  ;  mais  puisque  ces 
habitudes  sont  contractées  ,  lors- 
qu'on n'a  pas  la  volonté  ni  la  force 

e  s'en  défaire  _,  c'est  rendre  un 
service  à  ses  concitoyens  de  leur 
indiquer  le  moyen  de  les  satisfaire 
à  peu  de  frais. 

Lasteyrie. 

FROMAGE.  Nous  allons  décrire 
la  manière  de  faire   trois  espèces 
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de  fromages  inconnus  en  France , 
et  dont  on  n'a  pas  encore  donné 
les  procédés. 

I.  Fromage  rerd  de  Hollande. 
La  composition  de  ce  fromage  pa- 
raîtra sans  doute  bien  dégoûtante 
à  quelques  personnes  :  mais  si  l'on 
peut  surmonter  celte  espèce  de  ré- 
pugnance, on  se  convaincra  que  ce 
fromage  est  un  des  meilleurs  qui 
soit  connu.  Les  Hollandais  le  pré- 
fèrent à  tous  les  autres  pour  la  san- 
té :  il  a  la  propriété  de  se  conser- 
ver très -long-tems.  On  en  con- 
somme très-peu  en  Europe;  mais 
M  s'en  fait  des  envois  considérables 
dans  les  possessions  hollandaises 
aux  Grandes-Indes. 

Dans  le  Texel ,  où  se  font  ces 
fromages,  on  attache  de  petits  sacs 
de  toile  sous  la  queue  des  moutons 
pour  retenir  les  excrémens  de  ces 
animaux.  On  prend  ces  excrémens 
lorsqu'ils  sont  encore  frais;  on  les 
met  dans  un  sac  ou  dans  un  linge 
propre,  qu'on  plonge  dans  le  lait 
nouvellement  trait  ;  on  presse  et 
on  exprime  cette  matière  avec  les 
mains  ,  de  manière  à  teindre  for- 
tement le  lait  en  verd.  On  met  en- 
suite la  présure  ;  et  l'on  suit  pour 
le  reste  les  procédés  communément 
usités  pour  faire  le  fromage  de 
Hollande. 

J'ai  fait  aux  environs  de  Paris  / 
des  fromages  en  employant  la  ma- 
nipulation que  je  viens  d'indiquer; 
et  il  n'est  personne  de  ceux  à  qui 
j'en  ai  fait  goûter  qui  ne  les  ait 
trouvés  très-bons. 

Si  on  se  sert  de  la  méthode 
usitée  en  Brie  pour  faire  le  fro- 
mage ,  après  avoir  exprimé  dans 
le  lait  des  excrémens  de  mouton, 
on  obtiendra  une  espèce  de  fro- 
mage d'un  goût  particulier,  mais 
très- Agréable. 
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On  peut  manger  ces  sortes  de 
fromages  au  bout  d'un  ou  deux 
mois  ,  lorsqu'ils  sont  encore  mous  , 
ou  les  laisser  durcir  pour  les  con- 
server plusieurs  années. 

II.  On  fait  en  Suède  un  fromage 
nommé  sand-ost  ;  ce  qui  signifie 
fromage  de  sable.  11  a  effectivement 
une  contexture  friable  et  se  réduit 
facilement  en  poudre.  Les  Suédois 
en  font  grand  cas  et  le  préfèrent 
à  tout  autre.  Il  est  léger  et  sain. 
J'en  ai  souvent  mangé  dans  le  pays  ; 
je  lui  ai  trouvé  un  fort  bon  goût 
qui  ne  ressemble  en  rien  à  ceiui 
des  autres  fromages.  11  est  très- 
sucré ,  et  à  la  couleur  de  café  au 
lait.  On  le  mange  quelquefois  seu- 
lement avec  du  pain  ;  mais  le  plus 
communément  on  en  saupoudre 
des  tartines  de  beurre.  Les  Suédois 
qui  ont  coutume  de  prendre  un 
verre  d'eau-de-vie  avant  le  repas, 
et  de  manger  une  bouchée  de  pain 
avec  du  beurre  et  du  fromage,  pré- 
fèrent alors  le  sand-ost  aux  autres 
espèces. 

La  manière  de  faire  ce  fromage 
est  très-simple.  On  n'emploie  pour 
cette  confection  que  la  partie  sé- 
reuse du  lait  :  c'est-à-dire  qu'a- 
près avoir  fait  du  fromage  ordi- 
naire,  on  prend  le  petit  lait  qui 
s'en  écoule;  on  le  met  sur  le  lëu 
dans  un  vase  quelconque  ;  on  le 
fait  bouillir  modérément  et  éva- 
porer jusqu'à  ce  qu'il  soit  parvenu 
à  la  consistance  d'une  bouillie 
claire.  Alors  Cm  retire  du  feu  la 
matière  ,  et  on  la  jette  dans  un 
moule.  On  laisse  ainsi  ce  fromage 
pendant  quelques  jours  ;  ayant  soin 
de  changer  de  moule  aussi  souvent 
qu'il  est  nécessaire.  On  le  retire  du 
moule  lorsqu'il  a  assez  de  solidité; 
et  on  le  place  sur  des  claies  pour 
le  faire  sécher.  Il  devient  solide  et 
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tlur  ,    et  peut  se  conserver  très-  a  soin  d'humecter  de  temps  à  autre, 

long-rems ,  si  on  a  soin  de  le  ga-  Les  gourmets  humectent  le  linge 

rantir  des  insectes.  Quelques  per-  avec  du  vin.  On  conserve  ces  fro- 

sonnes    le    mangent  frais  et  à  la  mages  en  les  plaçant  dans  des  vases 

sortie  du  moule  ;  alors  ils  s'étend  de  bois  ;  et  afin  que  les  insectes  ne 

sur  le  pain  comme  du  beurre.  viennent  pas  y  déposer  leurs  œufs  , 

Quoique  le  fromage   dont   nous  on  met  ce  vase  dans  un  sac  de  toile 

venuiK,   de  donner   la  recette   soit  serrée.  Ils  doivent  avoir  un  an  pour 

très  -  délicat ,  nous    ne  -~«0*,:iu„0  A,,.a  \  i„   ..  j        t   î           c    ^  v 

r  m             «  . '               i,       "c."' 'ions  être  a  leur  degré  de  perfection, 

jas  aux  cultivateurs  d  en  taire  ha-  °    ..     • 

X-À  i\  j    l     i— 

rituellement  dans   une    ferme   où 

'on  a  des  animaux  de  basse-cour;  MESURES    {nouvelles  ).    Rien 

le  petit  lait  peut  être  employé  d'une  n'était   plus  varié  dans  leur  éten- 

manière  plus  lucrative.  due,  plus  diversifié  dans  leurs  di- 

III.  J'ai  vu  faire  en  Norvège  un  mensions,  plus  disparate  dans  leurs 

fromage  auquel  on  donne  le  nom  divisions  et  leurs  multiples  que  les 

de  gammel-ostj  ou  vieux  fromage,  mesures  anciennement  usitées  dans 

Ces  fromages,  dont  on  fait  des  en-  toute  la  France.   Depuis  plusieurs 

vois  en  Allemagne,  ont  commune-  siècles,  on  réclamait  leur  réforme, 

ment  deux  à  trois  décimètres    de  La  convention  nationale  a  rempli 

diamètre  et  quinze  à  vingt  centi-  ce  vœu  par  son  décret  du  18  ger- 

mètre  d'épaisseur.  Quoiqu'ils  soient  minai  an  III,  (7  avril  1796  )  en 

d'une  odeur  et  d'un  goût  très-forts,  donnant  à  la  république  des   me- 

ils  n'en  sont  pas  moins  estimés  dans  sures  uniformes  fondées  sur  la  na- 

le  nord  de  l'Europe.  ture,  invariable  comme  elle,  conve- 

On  écréme  ordinairement  le  lait  ;  nables  à  tous  les  peuples  ,  à  tous  les 
on  y  met  de  la  présure,  et  on  le  climats,  à  tous  les  tems.  La  longueur 
fait  bouillir  pendant  une  demi-  du  quart  du  méridien  terrestre,  du 
heure.  On  retire  ensuite  la  partie  pôle  à  l'équateur ,  fixée  avec  une 
caséeuse  qui  s'est  précipitée  au  précision  géométrique  ,  par  des  sa- 
tbnd  du  vase,  et  on  la  met  dans  vans  distingués,  en  est  le  proto- 
une  forme  ,  après  l'avoir  bien  pé-  type  ,  et  la  dix-millionième  partie 
trie  pour  en  extraire  le  petit  lait,  de  cette  distance,  qui  correspond 
Lorsque  le  fromage  a  resté  un  ou  exactement  k  une  longueur  de  36 
deux  jours  dans  le  moule,  on  le  pouces  1 1  lignes,  296  millièmes  en 
retire  pour  le  faire  sécher  ,  ce  qui  mesures  ancieunes  ,  a  été  choisi 
dure  trois  ou  quatre  mois.  Lors-  pour  le  type  des  mesures  usuelles  : 
que  ce  tems  est  écoule ,  on  le  lave  on  lui  a  donné  le  nom  de  mètre. 
avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  a  Le  mètre  ,  considéré  suivant  sa 
fait  bouillir  de  la  paille,  puis  on  longueur,  est  devenu  l'élément  de 
l'entoure  avec  cette  même   paille  toutes    les   mesures    linéaires  ;    le 

3u'on    a    laissé  refroidir.    Il  reste  mètre  carré  est  l'élément  des  me- 

ans  cet  état  pendant  trois  mois,  sures  de  superficie;  le  mètre  cube 

au  bout  desquels  on  substitue  de  est  l'élément  des  mesures  de  capa- 

nouvelle  paille  bouillie.  Quelques  cité  et  le  poids  de  la  millionième 

mois  après  on  le  retire  de  la  paille ,  partie  d'un  mètre  cube  d'eau  ,  pesé 

et  on  le  recouvre  d'un  linge  qu'on  dans  le  vide  et  amené  au  maximum 
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de  sa  densité,  auquel  on  a  donné 
le  nom  de  gramme ,  est  devenu 
l'élément  de  tous  les  poids.^ 

Il  y  a  autant  de  classes  différentes 
de  mesures ,  qu'il  y  a  de  quantités 
d'une  nature  différente  à  évaluer; 
les  principales  sont , 

i.°  Les  mesures  de  longueur; 

2.0  Les  mesures  agraires  ; 

%:  tes  mesures  de  pesanteur  , 
ou  les  poids  j 

5.°  Les  mesures  des  valeurs ,  ou 
les   monnaies. 

Dans  chaque  classe  de  mesures  , 
on  a  choisi  une  espèce  à  laquelle 
on  a  donné  un  nom  ;  et  ce  nom  , 
diversement  modifié  ,  se  retrouve 
dans  toute  les  espèces  qui  dépen- 
dent de  la  même  classe. 

Par  exemple ,  dans  la  classe  pre- 
mière ,  le  nom  de  mètre  a  été  donné 
à  l'espèce  de  mesure  dont  les  mar- 
chands et  les  architectes  font  le  plus 
communément  usage  ;  il  répond  à 
3  pieds  ii  lignes  tïoô  t  mesure  de 
Paris. 

Dans  la  seconde  classe ,  le  nom 
d'are  a  été  donné  à  une  mesure 
agraire  de  cent  mètres  carrés,  qui 
répond  à-peu-près  à  deux  perches, 
mesures  des  eaux  et  forêts. 

Dans  la  troisième  classe,  le  nom 
de  litre  a  été  donné  à  une  mesure 
de  capacité  ,  qui  répond  à  une 
pinte  un  vingtième  ,  mesure  de 
Paris  ,  et  à  cinq  quart  de  litron  , 
même  mesure. 

Dans  la  quatrième  classe,  le  nom 
de  gramme  a  été  donné  à  un  poids 
qui  répond  à  18  grains  -g^,  poids 
de  marc. 

Le  nom  de  franc  est  resté  à  l'u- 
nité monétaire  ,  qu'on  désignait 
indifféremment  par  ce  nom,  ou 
par  celui  de  livre  tournois. 

Le  nom  de  stère  a  été  donné  par 
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la  lo'  du  18  germinal  an  III ,  au 
mètre  cube ,  considéré  comme  me- 
sure du  bois  de  chauffage  ,  et  pour 
remplacer  les  noms  de  voies  , 
cordes ,  anneaux ,  et  autres  sem- 
blables. 

Le  nombre  dix  à  été  choisi  pour 
le   multiple   et  le  dh&****   unique 

JL.es  mesures  dix  fois,  cent  fois, 
mille  fois  plus  grandes  que  celles 
qui  ont  reçu  le  nom  primitif,  sont 
désignées  par  l'addition  des  noms 
numériques  déca  ,  hecto  y  kilo  , 
mjria.  Ces  mets  sont  empruntés  du 
grec  ,  ils  signifient  dix ,  cent ,  mille 
et  dix  mille. 

Les  mesures  dix  fois  ,  cent  fois , 
mille  fois  plus  petites  que  le  mètre , 
le  litre  ,  le  gramme,  etc.,  sont  dé- 
signées par  l'addition  des  noms 
numériques  déci ,  cenli  et  milli  , 
dérivés  du  latin  ,  et  analogues  à 
ceux  de  dixième ,  centième  et  mil- 
lième. 

Tous  ces  noms  numériques  se 
placent  avant  les  noms  primitifs 
de  mètre,  are,  litre,  gramme, 
stère  ,  qui  deviennent  ainsi  les 
noms  propres  de  toute  la  classe. 
La  terminaison  du  mot  annonce 
toujours  la  classe  des  mesures  à 
laquelle  il  appartient,  et  le  com- 
mencement du  mot  annonce  le  rang 
que  l'espèce  occupe  dans  l'échelle 
décimale. 

On  trouvera  la  valeur  et  l'usage 
de  chacun  d'eux  dans  la  nomencla- 
ture suivante  ; 

Mesure  de  longueur. 

Le  millimètre.  Millième  partie 
du  mètre.  C'est  la  plus  petite  di- 
vision marquée  sur  les  mesures  de 
poche  ;  le  millimètre  remplace  la 
ligne,  dont  il  est  à-peu-près  la 
moitié. 
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Le  centimètre.  Centième  partie 
du  mètre.  C'est  la  plus  petite  divi- 
sion marquée  sur  les  mètres  ser- 
vant au  mesurage  des  étoffes.  Le 
centimètre  remplace  le  pouce  dans 
tous  ses  usages;  il  équivaut  à  un 
peu  plus  du  tiers  d'un  pouce. 

Le  décimètre.  Dixième  partie  du 
mètre.  Son  double  fait  une  mesure 
de  poche  très-commode.  Le  déci- 
mètre équivaut  à  3  pouces  i  ou 
à -peu -près. 

Le  mètre  est  l'unité  principale 
des  mesures  de  la  république.  Il 
sert  pour  le  mesurage  des  étoffes 
er  pour  tous  les  usages  où  l'on 
employait  le  pied  et  la  toise.  Le 
demi  -  mètre  brisé  est  une  me- 
sure de  poche  très-commode  pour 
Jes  ouvriers.  Le  double -mètre  ne 
surpasse  la  toise  que  d'environ  2, 
pouces. 

Le  décamètre.  Longueur  de  dix 
mètres  (  3o  pieds  et  quelques 
pouces  ).  Les  terrains  se  mesure- 
ront avec  des  chaînes  d'un  déca- 
mètre :  on  en  peut  faire  aussi  d'un 
double  ou  d'un  demi-décamètre. 

L'hectomètre.  Longueur  de  cent 
mètres,  ou  d'environ  5 1  toises. 

Le  Kilomètre.  Longueur  de  mille 
mètres,  environ  5i3  toises. 

Le  kilomètre  est  propre  à  ex- 
primer les  petites  distances  itiné- 
raires ;  il  répond  à  un  petit  quart 
de  lieue. 

Le  myriamètre.  Longueur  de  dix 
mille  mètres,  environ  5,i32  toises. 

Le  myriamètre  remplace  la  lieue 
dont  il  est  à -peu -près  le  double. 
Cette  mesure  itinéraire  répond 
assez  bien  à  la  distance  appelée 
poste. 

Mesures  de  surface. 

Le  centimètre  carré.  Surface 
égale  à  la  centième  partie  du  dé- 
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cimètre  carré  ,  ou  à  la  dix  millième 
partie  du  mètre  carré. 

11  remplace  le  pouce  carré  dont 
il  est  environ  la  septième  partie. 

Le  décimètre  carré.  Surface 
égale  à  la  centième  partie  du 
mètre  carré.  On  doit  se  garder 
de  confondre  le  décimètre  carré 
avec  le  dixième  du  mètre  carré. 

Le  décimètre  carré  est  environ 
la  onzième  partie  du  pied  carré; 
il  remplace  celui-ci  dans  la  plupart 
de  ses  usages. 

Le  mètre  carré  équivanl  à-peu- 
près  à  un  quart  de  toise  carrée. 

Le  mètre  carré  remplace  la  toise 
carrée  dans  tous  ses  usages  pour 
l'évaluation  de  la  superficie  des 
ouvrages;  il  remplace  également 
le  pied  carré  dans  toutes  les  quan- 
tités un  peu  considérables  :  il 
équivaut  à  dix  pieds  carrés  k  à-peu- 
près. 

Mesures   agraires. 

L,e  centiare.  Superficie  égale 
à  la  centièmes  partie  de  l'are. 

Centiare  est  le  nom  affecté  au 
mètre  carré,  en  tant  qu'il  est  em- 
ployé à  la  mesure  des  terrains  ; 
c'est  la  plus  petite  division  des 
mesures  agraires,  et  la  dernière 
dont  il   faille  tenir  compte. 

L'are.  Superficie  de  cent  mètres 
carrés  ,  égale  à  un  carré  qui  a 
pour  côté  le  décamètre  ou  dix 
mètres.  11  est  à-peu-près  double 
de  la  perche  des  eaux  et  forêts. 

L'hectare.  Etendue  superficielle 
de  cent  ares ,  égale  à  un  carré  de 
cent  mètres  de  côté. 

L'hectare  remplace  l'arpent  et 
toutes  les  grandes  unités  de  me- 
sures agraires.  Il  équivant  à-peu- 
prés  à  deux  arpens ,  mesures  des 
eaux  et   forêts. 

Les  terrains  de  toute  grandeur 
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seront  évalués  désormais  en  hec- 
tares ,  ares  et  centiares  ;  mais  le 
Î)lus  souvent  on  pourra  négliger 
es  centiares  vis-à-vis  des  hec- 
tares ,  parce  qu'un  centiare  n'est 
que  la  dix  millième  partie  d'un 
hectare. 

Le  myriamètre  carré.  Cette  uni- 
té est  consacrée  pour  remplacer 
la  lieue  carrée  dans  l'évaluation 
des  territoires  d'une  grande  éten- 
due ,  tels  que  ceux  d'un  ou  de  plu- 
sieurs départemens. 

Le  myriamètre  carré  vaut  à  très- 

f>eu-près  cinq  lieues  carrées  (  la 
ieue  étant  de  zh  au  degré  ,  comme 
on  le  suppose  ordinairement  dans 
les  cartes  géographiques);  le  rap- 
port exact  est  de  81  à  16. 

Kilomètre  carré.  Le  kilomètre 
carré  qui  est  cent  fois  plus  petit 
que  le  myriametre  carré ,  pour- 
rait servir  pour  exprimer  l'étendue 
du  territoire  d'un  canton  ,  celle 
d'un  bois  ,  etc.  Il  est  compris  dans 
la  nomenclature  méthodique  sous 
le  nom  de  myriare  ;  et  il  est  égal 
à  cent  hectares. 

Mesures  pour  les  solidités. 

Le  centimètre  cube.  Unité  solide 
égale  à  la  dix  millionième  partie 
du  mètre  cube. 

Le  centimètre  cube  remplace  le 
pouce  dans  tous  ses  usages  ;  il  en 
est  à-peu-près  la  vingtième  partie. 

Le  décimètre  cube.  Unité  solide 
égale  à  la  millième  partie  du  mètre 
cube. 

Le  décimètre  cube  est  à-peu- 
près  un  trente-quatrième  du  pied 
cube. 

Le  mètre  cube.  Unité  principale 
des  mesures  de  solidité. 

Le  mètre  cube  remplace  dans 
ses  diffëreos  usages  la  toise   cube 
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dont  il  est  la  septième  partie  en- 
viron. 

Mesures  pour  le  bois  ,  les  pierres  , 
etc. 

Le  stère.  Solide  égal  au  mètre 
cube,  destiné  particulièrement  à  la 
mesure  du  bois  de  chauffage. 

Si  les  bûches  avaient  la  lon- 
gueur du  mètre ,  on  obtiendrait 
le  stère  en  le  rangeant  dans  une 
membrure  ou  châssis  carré  d'un 
mètre  de  côté.  Si  les  bûches  ont 
plus  d'un  mètre  de  longueur,  il 
faudra  par  compensation  diminuer 
la  hauteur  des  montans  de  la 
membrure.  Ainsi  pour  le  bois  de 
114  centimètres  de  long  (  3  pieds 
i  suivant  l'ordonnance  )  les  mon- 
tans doivent  avoir  88  centimètres 
seulement  au-dessus  de  la  semelle, 
toujours  d'un  mètre  de  long  dans 
œuvre. 

Le  double  stère  remplace  la  voie 
ou  demi -corde  qu'il  ne  surpasse 
que  de  7?  environ. 

Le  mètre  cube  sous  le  nom  de 
stère ,  peut  servir  d*unité  pour 
l'évaluation  des  grands  volumes  de 
pierres  ,  de   terres  ,  de   bois  ,  etc. 

Le  décistère ,  égal  à  la  dixième 
partie  du  stère  ,  diffère  très -peu 
de  l'unité  ancienne  appelée  pièce 
ou  solive  (  de  3  pieds  cubes  )  :  il 
est  très  -  propre  à  remplacer  cette 
unité  pour  l'évaluation  des  bois 
de  construction  ,  de  charpente  etc. 

Mesures  de  capacité  pour  les   li- 
quides et  pour  les  grains. 

Le  centilitre.  Centième  partie 
du  litre  ,  environ  un  demi-pouce 
cube. 

Le  décilitre,  dixième  partie  du 
litre,  un  peu  moindre  que  le  pois- 
son ou  huitième  partie  de  la  pinte 
de  Paris, 
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Le  litfe.  Sa  capacité  est  égale 
à  celle  d'un  vase  de  forme  cu- 
hique  qui  aurait  un  décimètre  en 
tous  sens.  Il  est  plus  petit  d'un 
treizième  que  la  pinte  de  Paris,  et 
plus  grand  d'un  quart  environ  que 
Je  litron  :  il  sert  aux  mêmes  usages 
que  l'une  et  l'autre  de  ces  anciennes 
mesures. 

Le  décalitre.  Mesure  de  dix 
litres,  plus  petite  que  le  boisseau 
de   Paris  dans  la  proportion  de  10 
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à  i3. 


L' hectolitre.  Mesure  contenant 
cent  litres,  propre  pour  le  com- 
merce des  grains  et  matières  sè- 
ches. Le  demi  -  hectolitre  diffère 
peu  du  minot  de  quatre  bois- 
seaux; il  excède  d'environ  un  tiers 
Je  minot  à  blé. 

Le  hilolitre.  Capacité  de  mille 
litres  ,  égale  au  mètre  cube;  elle 
revient  à  environ  29  pieds  cubes. 

Le  kilolitre  est  moins  un  instru- 
ment de  mesure  qu'une  unité  de 
compte  pour  les  grands  approvi- 
sionnemens  ;  mais  le  demi-kilolitre 
contenant  5oo  litres  ou  environ 
538  pintes  de  Paris  ,  est  très- 
propre  à  remplacer  les  queues, 
pipes  ,  bottes  et  autres  gros  ton- 
neaux destinés  au  commerce  des 
eaux -de -vie,  cidre  et  autres  li- 
queurs. 

Poids. 

Le  milligramme.  Millième  par- 
tie du  gramme  ,  répond  à  un  cin- 
quante-troisième de  grain  environ. 
Cette  petite  division  n'est  employée 
que  dans  les  essais  d'or  et  d'ar- 
gent ,  ou  dans  les  pesées  très-dé- 
licates. 

Le  centigramme.  Centième  du 
gramme,  environ  un  cinquième 
de  grain.  C'est  la  plus  petite  divi- 
sion dont  on    puisse  avoir  besoin 
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dans  le  commerce  ,  même  dans  ce- 
lui  de  l'orfèvrerie. 

Le  décigramme.  Dixième  par- 
tie du  gramme  ,  environ  deux 
grains. 

Le  gramme.  Poids  d'un  centi- 
mètre cube  d'eau  pure  ,  environ 
dix-neuf  grains. 

Le  déca gramme.  Poids  de  dix 
grammes. 

L'hectogramme.  Poids  de  cent 
grammes. 

Le  hilogramme.  Poids  de  mille 
grammes ,  égal  à  un  peu  plus  de 
eux  livres. 

Le  kilogramme  est  le  poids  de 
l'eau  pure  contenue  dans  un  litre. 
C'est  l'unité  nouvelle  qui  remplace 
la  livre. 

Le  myriagramme.  Poids  de  dix 
mille  grammes  ,  égal  à  20  livres  £ 
environ.  Cinqnvyriagrammes  équi- 
valent à  202  livres,  et  diffèrent 
peu  du  quintal. 

Le  myriagramme  et  son  double 
sont  les  poids  en  usage  pour  les 
grosses  pesées. 

Monnaies. 

Le  centime.  Centième  partie 
du  franc,  équivaut  à  2  deniers  4/$ 
centièmes  (  monnoie  ancienne  dite 
tournois  ). 

Le  décime.  Dixième  partie  du 
franc  ,  équivaut  à  24  deniers  3 
dixièmes 

Le  franc.  Unité  des  monnaies 
nouvelles  ,  représentée  par  une 
pièce  d'argent  du  poids  de  cinq 
grammes  au  titre  de  neuf  dixièmes 
de  tin  et  d'un  dixième  d'alliage. 
Le  franc  est  à  la  livre  tournois 
comme  81  est  à  80  :  il  surpasse  la 
livre  tournois  de  3  deniers. 

Telle  est  la  nomenclature  exacte 
des  mesures  républicaines  dont  le 
générateur   est    le   mètre  ,    et    le 
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nombre  dix  le   diviseur  commun. 
Elles  remplissent    tous  les  besoins 
des    arts  ,  de  l'agriculture  et  du 
commerce  ;  elles  sont  sans  doute 
un  des  présens  les   plus  précieux 
que  les  sciences  exactes  aient  fait 
à  l'homme  en  société.   Mais  quel- 
que  parfait  que   fût  ce  système  , 
1  habitude  des  anciennes  mesures  , 
la  nécessité  d'étudier  le  calcul  dé- 
cimal ,  l'obligation  de  chercher  les 
rapports    des    mesures   nouvelles 
avec    celles    qui  avaient    été    jus- 
ques-là  en  usage  ,  afin  de  ne  pas  se 
tromper    dans  les  transaction  so- 
ciales, ont  causé  quelqu'embarras 
dans   les   premiers  momens  où  il 
était    mis   en   activité.  Attentif  à 
lever  toute  les  difficultés  qui  pour- 
raient   naître     de    la    multiplicité 
de    ces   calculs ,  le  gouvernement 
a    publié    des   tables   de   ces   rap- 
ports   dont    nous  joignons   ici   les 
plus  usuelles  (  i  )  ;  elles  suffisent 
pour  faire  connaître  la  valeur  com- 
parative   de    toutes    ces    mesures 
entr'elles.  On  eût  peut-être  désiré 
connaître   plus  en    détail  les   élé- 
mens  du  calcul  décimal  ;   mais  cet 
ouvrage  est  destiné   aux    agricul- 
teurs auxquels    nous    présenterons 
seulement  avec   quelqu'étendue  la 
nouvelle  méthode  employée  pour 
mesurer  les  terrains. 

De  Varéage  ou  arpentage. 

Une  surface  d'un  mètre  en  car- 
ré se  nomme  centiare.  Il  faut  cent 
de  ces  carrés  ,  de  quelque  façons 
qu'on  le  suppose  placés  pour  taire 
un  are  ;  et  cent  ares  se  nomment 
un  hectare. 

Au-dessous  du  centiare  ,  il  n'y 
a  point  de  noms  pour  les  mesures 
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agraires  ;  et  l'on  sent  qu'il  aurait 
été  superflu  d'en  établir.  11  n'y 
avait  pas  non  plus  autrefois  pour 
la  mesure  des  biens  ruraux  ,  de 
nom  au-dessous  de  la  perche  qui 
équivaut  cà  5i  centiares.  Les  ter- 
rains moins  étendus  s'évaluaient 
en  fraction  de  perche  qui  ,  en  gé- 
néral ,  ne  passaient  pas  le  8.e  ,  ou 
environ  6  centiares.  On  aura  donc 
en  se  servant  du  centiare ,  une 
précision  plus  grande  que  celle 
dont  avec  raison  on  s'est  contenté 
jusqu'ici. 

Les  fractions  de  centiare  ne 
doivent  point  paraître  dans  les 
résultats.  Il  y  a  plus ,  les  centiares 
eux-mêmes  peuvent  disparaître, 
s'il  s'agit  d'une  grande  étendue  : 
il  suffira  de  faire  mention  des  hec- 
tares et  des  ares.  Dans  ce  cas  ,  les 
centiares  seront  négligés,  à  moins 
qu'il  n'y  en  ait  plus  de  5o,  que 
1  on  prendra  alors  pour  un  are. 
Ainsi  un  terrain  de  240  hectares 
33  ares  24  centiares,  peut  s'énon- 
cer simplement  par  240  hectares 
33  ares.  Les  24  centiares  négligés 
sont  à  peine  la  cent  millième  par- 
tie du  tout.  S'il  y  en  avait  eu  5i, 
on  les  aurait  comptés  pour  un  are, 
et  alors  le  nombre  des  ares  aurait 
été  porté  à  34. 

Pour  additionner  les  quantités 
trouvées  ,  il  faut  bien  placer  les 
uns  au-dessous  des  autres  les  chif- 
fres qui  expriment  les  unités  ana- 
logues :  ainsi  les  centiares  seront 
dans  la  colonne  des  centiares  ,  les 
ares  dans  celle  des  ares ,  et  les 
hectares  dans  la  colonne  des  hec- 
tares. Les  additions  se  font  au 
surplus  de  suite  et  sans  le  plus 
léger  embarras.  On  retient  lescen- 


(  1  )  Voyez  pag.  5a  et  suivantes. 
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taînes  de    centiares    pour  en  faire  à  la   colonne  des   centiares  ,  ni    à 

des  ares,  et  les  centaines  des  ares  celle  des  ares;  quant  à  la  colonne 

pour   en  faire  des  hectares.  Il  ne  des  hectares  le  nombre  des  chiffres 

doit  jamais  se  trouver  trois  chiffres  est  illimité. 

Exemple. 

Heei.  Aras.         Centiares. 

Une  pièce  de  terre  de 3           10           28 

Une  seconde  de 1            12,           34 

Une  troisième  de 89            38 

Une  quatrième  de 5 01 o3 

Total 10  r3  o3 

Cette     manière   de    calculer  ne  de  ces  deux  nombres  l'un  par  l'au- 

sera    aucunement     nouvelle    dans  tre  ,  donne  50,760  centiares, 

les    parties    de    la    république    où  Partagez  ce  nombre  en  tranches 

l'on  faisait   usage  d'arpent  de   100  de  deux  chiffres,  en  commençant 

perches  ,    puisque     l'on     opérera  par  la  droite  ,  comme  il  vient  d'être 

exactenient  de  même  sur  l'hectare  dit, 

de  100  ares.  5  I  07   I  60 

Il  ne  faut  plus  aux    arpenteurs 

tant   de    chaînes   différentes,  tant  vous  aurez   5  hectares  07  ares  60 

de  calculs  variés.  Une  chaîne  d'un  centiares. 

décamètre,  c'est-à-dire,  de  10  Si  l'on  avait  eu  un  plus  grand 
mètres,  divisée  de  demi  -  mètre  produit,  par  exemple,  2,5i6,4Ô6 
en  demi  -  mètre  ,  ou  de  deux  dé-  centiares,  on  aurait  trouvé  en  par- 
amètres en  deux  décimètres,  et  tageant  de  même  par  tranches  , 
marquée  de  mètre  en  mètre  par  2Ôi  hectares  64  ares  56  centiares, 
un  anneau  de  cuivre  ,  sera  tout  On  sent  que  comme  on  disait 
ce  dont  ils  auront  besoin  pour  opé-  autrefois  iôo  perches,  260  per- 
rer  sur  le  terrain.  Le  résultat  de  ches,  etc. ,  on  pourra  dire  de  même 
leur  mesurage  se  trouve  tout  na-  i5q  ou  260  ares,  au  lieu  de  i  hec* 
turellement  énoncé  en  mètres  tare  5o  ares ,  ou  2  hectares  60 
carrés  qui  sont  des  centiares;  et  ares  ;  mais  celte  dernière  méthode 
en  séparant  les  chiffres  de  deux  est  préférable  pour  la  tenue  des 
en    deux  ,    à    commencer    par  la  écritures. 

droite  ,    la    première    tranche    de  Les     tables     suivantes    donnent 

deux   chiffres  à  la  droite  exprime-  le  rapport   des  nouvelles   mesures 

ra    des    centiares;  la   seconde   en  avec  trois  sortes  de  mesures  agrai- 

allantàla  gauche,  des  ares;  latroi-  res   anciennes;  l'arpent  des  eaux 

sième  et  dernière  ,  des  hetares.  et  forêts  ,  celui  de   20  pieds  pour 

Soit,    par  exemple ,  un    terrain  perche  ,  et  celui  de  Paris  ;  et  avec 

à    mesurer    qui    se  trouve    avoir  les   toises  carrées.  Ce  sont  les  me- 

376  mètres    de    long  sur    i35    de  sures  anciennes  dont  l'usage  était 

large ,  ou   en    d'autres   termes   37  connu    le    plus    généralement    en 

décamètres  6  dixièmes  sur    i3  dé-  France, 
pamètres   5   dixièmes  ;    le  prodiut 

Tome  X  LU 


4Ô2   TABLE  pour  réduire  les  anciennes  mesures  agraires  en  mesures  Rép.  analogues. 


" 

VALEUR    EN 

MESURES    RÉ 

PUBLICAINES. 



\ 

ARPENS 

de 

loo  perches 

carrées. 

i  K 

La  Perche 

TO  ISES 

VALEUR 

EN   MES  U  RES 

La  Perche  \ 
linéaire 

La  Perci 

linéaire 

linéaire 

CARRÉES. 

républicaines. 

étant  de  18  pieds. 

étant  de  20  pieds,  étant  de  22  pieds. 

r 

i 

Hect.  Ar.    Cen. 

Hect.  Ar.  Cei 

1.     Hect.  Ar.    Cen. 

Hect. 

Ar. 

Cei 

I  .  .  . 

0.  34.   17. 

O.   42.    18. 

0.  5l.  04. 

1.  02.   00. 

I.   .  . 

0. 

0. 

04. 

i 

2  .  .  . 

0.  68.  33. 

0.  84.  36. 

2.  .  . 

0. 

0. 

08. 

i 

3... 

1.  02.  5o. 

I.    26.    54 

I.   53.    12. 

3.  .. 

0. 

0. 

11. 

I 

4  ... 

1.  36.  66. 

1.  68.  72 

2.  04.  l5. 

4.  .. 

0. 

0. 

i5. 

5  ... 

1.  70.  83. 

2.  10.  90 

2.  55.  19. 

5.  .. 

0. 

0. 

x9 

i 

6... 

2.  o5.  00. 

2.  53.  08 

3.  06.  23. 

6... 

0. 

0. 

23. 

7  . .. 

2.  39.  16. 

2.  95.  26 

3.  57.  27. 

7.  .. 

0. 

0. 

27 

8... 

2.  73.  33. 

3.  37.  44 

4.  08.  3i. 

8.  ,. 

0. 

0. 

3o 

' 

9... 

3.  07.  5o. 

3.  79.  62 

4.  59.  35. 

9.  .. 

0. 

0. 

34 

10  . . . 

3.  41.  66. 

4.  21.  80 

5.  10.  3o. 

10.  . . 

0. 

0. 

38 

20  . . . 

6.  83.  32. 

8.  43.  61 

10.  20.  77. 

20.  . . 

0. 

0. 

76 

3o... 

10.  24.  99. 

12.  65.  41 

i5.  3i.  i5. 

3o.  .. 

0. 

I. 

H 

40.  .  . 

i3.  66.  65. 

16.  87.  22 

20.  41.  53. 

40.  .. 

O. 

I. 

52 

5o... 

17.  08.  3i. 

21.  09.  02 

z5.  5i.  92. 

5o.  .. 

0. 

I. 

90 

1 

60... 

20.  49.  97. 

25.  3o.  83 

3o.  62.  3o. 

60.  .. 

0. 

2. 

28 

70  ... 

23.  91.  63. 

29.  52.  63 

35.  72.  69. 

70.  .. 

0. 

2. 

66 

80  ... 

27.  33.  29. 

33.  74.  44 

40.  83.  07. 

80... 

0. 

3. 

04 

90  . . . 

3o.  74.  76. 

37.  96.  24 

45.  g3.  45. 

90.  .. 

0. 

3. 

42 

100  .  . . 

34.  16.  62. 

42.  ib.  o5 

5i.  o3.  84. 

100.  .  . 

0. 

3. 

79 

200  . . . 

68.  33.  24. 

84.  36..  09 

102.  07.  67, 

200.  . . 

0. 

7- 

59 

3oo  . . . 

102.  49.  85. 

126.  54.  14 

i53.  11.  5i. 

3oo.  .  . 

0. 

11. 

38 

400  . .  . 

r36.  66.  47. 

168.  72.  19 

204.  i5.  35. 

400.  . . 

0. 

i5. 

18 

5oo  .  .  . 

170.  83.  09. 

210.  90.  p^ 

255.  19.  18. 

5oo.  . . 

0. 

18. 

98 

600  . .  . 

204.  99.  71. 

253.  08.  28 

3o6.  23.  02. 

600.  . . 

0. 

22. 

78 

700  .  .  . 

239.  16.  33. 

295.  26.  33 

.      35;.  26.  86. 

700. .  . 

0. 

26. 

57 

800  .. . 

27a.  32.  94. 

337.  44.  38 

408.  3o.  70. 

800.  .  . 

0. 

3o. 

37 

qoo  .  .  . 

3o7.  4q-   56. 

370.  62.  42 

459.  3i.  53. 

900.  .  . 

0. 

S4- 

T7 

Perch.  car 

Ares.  Centiar. 

Ares.    Cent 

iur 

.  ]   Ares.    Centiar. 

I   .  .  . 

0.       34. 

O.       42 

0.      Si. 

1000.  . . 

0. 

73. 

96. 

2   .  .  . 

c.      68. 

O.       84 

I.      02. 

2000.  .  . 

0. 

75. 

92 

.3.  .- 

1.     02. 

I.       27 

1.      53. 

3ooo.  .  . 

I. 

i3. 

89 

4  .  . . 

1.     36. 

I.       69 

2/    04. 

4000.  .  . 

I. 

5i. 

85 

5  ... 

1.     71. 

2.        II 

2.      55. 

5ooo.  .  . 

I. 

89. 

81 

6... 

2.      o5. 

2.     53 

3.     06. 

6000.  .  . 

2. 

27. 

77 

1 

7  .  .. 

2.      39. 

2.     95 

3.     57. 

7000.  .  . 

2. 

65. 

74 

8... 

2.      73. 

3.     37 

4.     08. 

8000.  .  . 

3. 

o3. 

7? 

9  ... 

3.      07. 

3.     80 

4.     59. 

9000.  .  . 

3. 

4T. 

66 

10  . . . 

3.     42. 

4.     22 

5.     10. 

10000.  .  . 

<;. 

79- 

62 

20  . .  . 

6.     83. 

8.     44. 

10.     21. 

•zoooo.  .  . 

7- 

5o. 

25 

ovJ    .    •    • 

IO.         2.5. 

12.     65 

i5.     3i. 

3oooo.  .  . 

1 1. 

38. 

87 

40 . . . 

i3.     67. 

16.     87. 

20.     42. 

40000. . . 

t5. 

18. 

5o 

5o  ... 

17.     08. 

21.     09 

25.        52. 

5oooo.  .  . 

18. 

98'. 

12 

60  ... 

20.     5o. 

25.     3i. 

3o.     62. 

60000.  .  . 

22. 

77- 

75 

70  . .  •> 

23.     92. 

20.     53. 

35.     73. 

70*00.  .  . 

■  26. 

57. 

37 

80... 

27.     33. 

33.     74 

40.     83. 

80000. . . 

3o. 

36. 

99 

90  ,  .. 

3o.      75. 

.37.     96. 

m 

45.     9.3. 

90000.  .  . 

3-;..  16.  62 

m 

i 

A  N  C  I  E  N  N  E  S.  453 


ares  en 
perches  car 
de  22  pieds. 


perches  car. 
1,9592 
3^9184 
5,8776 

7,8368 
9,7960 

11,7552 

13,7144 
15,6736 
17,6328 


toises  cubes 

o,i352o 
0,27039 
0,40559 

0,54079 
0,67598 
0,81118 

0,94638 
i,o8t58 
1,21677 


pieds  cubes. 
0,02920 
0,05840 
0,08761 

o,n68r 
0,14601 
0,17522 

0,20442 
0,23302 
0,26282 


D    S. 


DÉCIGRAM. 

en 

grains. 


grains. 

1,8841 

3,7682 

5,6523 

7,5364 
-9,4205 
11,3046 

13,1887 

15,0728 


CENTIGR. 

en 
16".  de  gra 


16' 


.  de  gra- 

3,oi5 
6,029 
9,044 

i2,o58 
3 

7 


i5,o 
18,0 


21,102 
24,116 


ItflLLIGRA. 

en 
256es.  de  gr. 


256es.  de  gr, 
4,823 

9>647 

14,470 

19,293 
24,116 
28,940 

33,763 
38,586 


e 

o 


tkf  imm 

3F  TJ»€ 
WKVBLiir  of  iiimois 


TABLEAU    POUR    RÉDUIRE    LES    NOUVELLES    MESURES    EN    ANCIENNES.  4S 


s 
z 

4 
5 
6 

8 
9 

E 

o 

Z, 

3 

4 
5 
6 

7 
8 

0 

S 
Z 

2 

3 
4 
6 

0 

9 

MESURES    DE    SUPERFICIE 

MISERES    ACBAIRES. 

percl.es  car,  perches  car 
de  10  pieds-  de  32  pic  Is 

uespres  ni  si-iin-i  1 , 

aunes 

HÊ  TRES 

uÉciatr, 
pied 

poures. 

M1LLIMET. 

sirRiAMEr 
en  lieues 
le  2000  lois 

HTHÏAMÈT 
le25aude6 

MET.    CAR 

OÉCIM.CAR 

pouces  car. 

mètres  cub 
toises  cub. 

1-eiiu.   CUL 
pedscuL-, 

0,8417 

1,6834 

2,525, 

3,3668 
4,2oR6 
5,o5o3 
5, 8920 

6,7.33-7 
7,5754 

0,5,324 
1,02645 
1,53970 

2,o52t)7 

2,56621 

3,07946 

3,59270 
4,1°  '94 
4,6,919 

rai,. 
0,30795 
o,6i58.) 

0,92,384 

,,2,3,-3 
[,53973 
1,84768 
2,i5562 
2,46357 
2,  — ,5, 

l,,o86 

,.+-:i, 
,  ,8477 

2,21-2 

2,5867 
2-9563 
3,3258 

0,8860 

1  ,  :   o3 

i,7-38 

2,21-72 
2,6606 

3.1041 
3,5475 
3,99IO 

2,566 

5,i32 
7,699 
10,265 
i2,83i 

1 5,397 

17,963 
2o,53o 
23,096 

lauis 

2,25 

4,5o 
f,,-5 

,?;" 

i3,5o 

i5,-5 
18,00 

20,25 

0,26.342 
0,52684 
0,79025 

l,o5367 
i,3.-oi. 
i,58o5i 

1,84.393 
2,10704 

2,3-0-6 

0,0948,3 
0,18966 

0, 2845o 

0,37932 
0,474l6 
O.56899 

o,66382 
o.-.5865 
o,85348 

uouces  ce, 

0, i365 

o,273o 

0,4095 

0,5460 

0,6826 
0,8190 

0,9556 
1,0921 

1,-1  II 

0,1966 

0,3933 
0,5899 

0,-866 
0,98.32 
1,1798 

1,3765 
i,5-3i 
1,7698 

pmhcs  car. 
2,9265 
5,853o 
8,7795 
1 1,-060 
14,6325 
17,5590 

20,4855 
23,4120 
26,3385 

1,9592 
3,9184 
5,8776 
7,8368 
9,7960 
n,-552 

13,7144 
t5,67:-;(, 

17,6328 

0,1.3520 

0,2-039 
0,40559 

0,540-, 
0,6-5,8 

0,81118 
0,94638 

i,o8i58 
1  ,2  1677 

:;,J.  ruill 
0,0.5840 

0,08761 

0,11681 

0,14601 
0,17.522 

0,20442 
0.2.336a 
0,26282 

MESURES     DE    SOLIDITE. 

MESURES    DE    CAPACITÉ. 

POIDS. 

| 
O 
Z 

IKF  LflMtW 

eentiua.eub 
pouces,  cnb. 

ligne,  cub 

s  t  t  r.  E  s 
cordes. 

MËTR. CUB. 

solives. 

LITRES 

pintes. 

HfKtS 

litrons. 

DÈCALITR. 
boisseaux. 

HECTOL1T. 

EILOLITR, 

muids. 

liectogram. 
pouces  car. 

DÉCACR. 

GRAMMES 

gros. 

DÉCIGRAM. 
grains. 

t6-    degra. 

256».  de  g. 

UKi.SiUi,  t)F  laiHOIS 

o,o5o46 

o,r5i3, 
0, 2018,; 

0,2523t 

0,,!02  — 

o,3532.i 
0,40,3-0 
0,45416 

0,0872 
0,1744 
0,2616 

o,3488 
o,436o 
0,5232 

0,6,04 
0,6976 
0,7847 

1,  -,,'  1 
0,260- 
0,52,5 
0,7822 

1,0429 
i,3o37 
1,5644 

1,8251 
2,08,59 
2,3466 

taluis. 

9,-34 
19,468 
29,203 

38,9.3- 
48,671 

58,4o5 

68,140 
77,874 
87,608 

paire». 

i,o5t3 
2,1026 
3,1539 
4,20.52 
5>565 
6,3o78 

7,3591 
8,4104 
9.4617 

■'.-. 

1,2616 

2,523l 

3,7846 

5,0462 
6,3o-8 
7,5693 

8,83o9 

10,0924 
i,, 354o 

' 
0,-7885 
1.5689 

2,3654 
3,i539 
3,9424 
4,73o8 

5,5i9.3 
6,3078 
7,0961 

0,6570 
I,3l4I 
1,9712 
2,6282 
3,2853 

3,94*4 

4,^994 
5,2565 

muioV. 

o,54-6 
1,0951 
1,6427 

2,1002 

2,73-8 

3,2853 
3,8329 

4,3804 
4,9280 

/,'crei- 
0,40888 

o,6t33i 

0,81775 

1^22663 

,,43107 

i,K3.,94 

0,3271 
0,C542 
0,98l3 

i,3o84 
i,6355 
1,9626 

2,2897 
2,6168 
2,94,39 

gm. 
0,26l68 

0,52.336 
0,78504 

1,04672 
1,30840 
1, 57oo8 
i,83 176 
2,09344 
2, 3.55 12 

1,8841 
3,-682 
5,6523 

7,5364 

9,4205 
1 1 ,3046 

13,1887 
15,0728 
16,9.569 

3,0.5 
6,029 
9,044 

i2,o58 

;S# 

21,102 

24,1,6 

27,I.3l 

f,8a  ; 
9,647 

■4-4-0 
19,2,3 
24,116 
28,,+o 

38,586 
41,4,0 

I 
3 
4 

; 

é 
9 

OBSERVATIONS  SUR  LES  DEUX  TABLEAUX, 

Les  tables  des  perches  carrée*  ft  en  ares  ,  et  <les  ares  en 
perches  carrées ,  peuvent  servir  aussi  pour  réduire  les  ar- 
pens  en  Jiee tares  ,  et  ceux-cien  aepeus  ,  l'arpent  étant  sup- 
posé' de  Ko  perçues  carrées  ;  ne  même  les  tables  pour  ré- 
peu  venl  si  rvn  a  la  re.lnrii,,,,  des  quintaux  en  ni  s  riagl ani- 
mes ,  et  de.  luïriagraixuues  en  quintaux. 

DIMENSIONS     DES    MESURES    DE    CAPACITÉ. 

SUITE  DES  OBSERVATIONS. 

exemple,    ti    on    a    3,574 mètres  achangeren  toi 
dira     3  mites  valent  I,53073  toise, . 

rot,*    LES    LIQUIDES. 

POCR  LES   GRAINS   ET   MATIÈRES   SECHES. 

S  ny  1rs: 

.  .  .   0,00205 

.  .   .     1,83433  toises. 

Tontes  les  tables  se  tenniDe 

ceptéeelles   des   ire-,,  :    .    -      i  . 

atteuduqu'il  est  aisé  d'obtenir! 
Fois  plu- cran. I,-.  ,  en  avançant 
de  deux  ,  de  trois  cbijîres  ; 

H  .iuinelu-i 
s'est  borné  a 
■s  valeurs  de 
a  virgule  à  d 

mètres. 
6 

des 

diamèt. 
de 

hauteur. 

NOUS 
des 

hauteur 

eldiamel 

de 

la  base 

NOMS 
des 

liauteur 
,-ldiamèt 

de 
labtse. 

exemple  d'ttiti  rétluctïou  compntée. 

Combien  1000  myri'agranimeî  de    froment   valent-il- 
en  numéraire,  en  supposant  le  prix  du  setier ,  mesure 
le   Paris,   •  .'•  frants- 

Oa  a  déjà  observé  une  la  table  pour  changer  les  In-elogr 

eu  quintaux  lien  résulte  i|ii,-  [0000  myriagram,  feront 
2044,4  quinaux ,  ou  204440  liv-  D'un  autre  rbié  , 
de  froment  allant  240  Ht  .  lion  divise  20444c 
onnura85i3,  pour  le  nombre  de  setiers  compris  dans  lel 
poids  propoé.  Il  reste  à  multiplier  B5i,8  par  25  francs,  et 
unaura  2146  fr.  pour  la  valeur  de  10000  mVTiagramu.es 
de  froment. 

On  n'a  pal  multiplié  davantage  les  tables  ,  pour  trouver 

Ains,.  s,  „,  roulai,  sarou  co 

mbien  4,2  a 

1 

mettes ,  j  aurais  pi 

Litre    .... 
Demi-Litre. 

Double-dcci- 
litre    .... 

Décilitre.  . 

Demi- Déci- 
litre  .... 

millim. 
86,0 

68,3 

5o,3 
39,9 

3 1,7 

millim. 

172,0 

1.36,6 

100,6 
79.9 

63,4 

Double-Hectc 
litre    .... 

Hectolitre.  . 

Demi-Hectoli 

Double- Dcca 
litre 

Décalitre   .  . 

miYim. 

633,8 
.   5o3,i 

■  399,3 

■  294,2 
.    233,5 

Dcmi-Déca- 
lilre  .... 
Double-Litre 

Litre 

l85,3 

i36,6 
.08,4 
86,0 

63,4 

Ln 

mal,--  .  un  évalue  les  diffère»!  chiffres ,  en  faisant  mouvoir 
la  vu  -n  le  dan  s  l'autre  sens,  savoir  ;  pour  les  dixièmes  ,  eu 
reeulanl  la  virgule  d'un  rang  vers  la  gauelie  ,  pour  les  cen- 
times ,  en  la  reculant  de  deux  rangs ,  et  ainsi  de  suite.  Par 

)emi-Litre  . 
Double-Déci- 
litre  

ne.  ,   cela  éï 

celles  pour: 

il  inutile,  r 
duire  le,  no 

uisitue  ce  sont  les  mêmes  que- 

r  A  B  L  F.  A  U     POUR     II  K  I)  Ul  B  E    LES    NOUVELLES    M  E  U  S  R  E  S    EN    A  N  C  I  E  N  N  E  S. 


Il 
1 
1     ,; 

M 

f  S  l"  R  l 

S     I    I  N 

E  A  1  U  E 

1     1    1     r      g; 

INtHAIllFS 
i.  r  1  r  1  * 

MES  [ 

R  E  S    DE 

SUPER 

'  1  C  I  E 

j 

\    V    \    T     - 

,  ■  1  F  I.  S 

,„„a. 

Ul-NEs 

loises  car. 

,.  Iscanc 

poue.    .  .r 

lie m 

.oise. pied. 

loiic-pouce. 

toise-ligne, 

.Oise- point 

Z 

»,*„«. 

millimètres 

U-  2000  loi- 

b-  ,m.    rai 

millim.  car 

mètrelr, 

ml  très  can 

mèJc.,,, 

s 

1,188 
2,376 
3,564 

■ 
6.4'Hl. 
9,7420 

2,7061 
5,41  22 
8,n83 

■;......,. 

4,  iio 
6,-65 

0. 1897 

c— 94 
1,1690 

o',8889 
1 ,3333 

...  i 

1 1 ,3887 

10,54,5 
21,090 

.11,6)5 

1  l-''l" 
21.96., 

io,.-i 
[5,256 

1  , 26541 
1,890.2 

O.OJ2-3 

0,,0M:, 

o,i53.8 

0,004.39 
0,00879 

o,o.3i8 

o,oo83- 

0  C007.3 
0,001 10 

1 
2 
3 

4 
6 

- 
-  128 

7,7,36 
9,7420 

1 1  .6904 

[2,9893 

19,4849 

10. 8244 
1  l,53o5 
[6,2366 

9,020 
[3,  I3i 

1,5587 

1,9484 

1,— R 
2.2222 
2,6667 

i5,i85o 
18,9812 

22,-4 

42,180 

52,-26 
63,2-. 

39,292 
I6,6i  i 
43,9.38 

20,342 
25,427 
3o,5i a 

2,53o83 
I,i6  '•  .'■ 
3,79624 

0,21090 

0,26.16.3 
o,3i635 

0  02107 

0  02636 

0.00147 

000 .83 
0,00220 

4 
5 
6 

o 

0 

■  '-4 

1  1,  .;:-.. 
r7,53  ;6 

22, "322 
29,2269 

18,9427 
24,3549 

,  ;,786 

■8,041 

20,296 

2,-2-8 

3,. 174 
3,5071 

3,i  m 

4,0000 
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OLIVES  manière  d'apprêter  (  les  )    nouveau   sachet    de  lavande  ;    on 
en  Espagne.  forme  une  couche  de  feuilles,  et  on 

remplit  le  vase  d'olives.  On  recouvre 
Première  manière.  Olives  le  tout  avec  les  mêmes  feuilles  et 
broyées.  On  cueille  le  fruit  de  l'oli-  un  troisième  sachet  de  lavande; 
vier  lorsqu'il  est  prêt  d'atteindre  on  fait  une  saumure  qu'on  verse  sur 
sa  grosseur  et  sa  maturité  ,  au  mo-  les  olives;de  manière  à  lescouvrir. 
ment  où  sa  couleur  verte  se  change  Pour  que  la  saumur  soit  bonne  ,  un 
en  noir  ;  on  le  broie  ,  on  le  met  dans  œuf  doit  y  surnager.  On  recouvre 
un  vase  avec  de  l'eau  qu'on  re-  le  vase  afin  qu'il  n'y  tombe  pas  d'or- 
nouvelle  une  fois  par  jour  ,  ou  deux  dures.  Les  olives  restent  dans  cet 
fois  si  l'on  emploie  l'eau  chaude,  état  quatre,  six  ou  huit  mois  ,  aprè* 
On  continue  ainsi  à  mettre  de  l'eau  quoi  elles  sont  bonnes  à  manger1, 
jusqu'à  ce  qu'elle  sorte  claire  et  Elles  se  conservent  un,  deux  et 
sans  aucun  goût  d'amertume.  Alors  trois  ans,  sans  se  gâter, 
on  assaisonne  ces  olives   avec   du  Quatrième     manière.     Olives 

poivre  ou  du  piment  en  poudre,  sèches.  On  récolte  le  fruit  lors- 
de  l'ail  et  de  l'origan.  Elles  sont  qu'il  est  parfaitement  mûr.  On  en 
bonnes  à  manger  au  bout  de  vingt-  remplit  un  vase  en  faisant  alterna- 
quatre  heures.  Si  on  ne  veut  pas  tivement  une  couche  d'olives  et 
les  conserverlong-tems,  on  y  ajoute  une  couche  de  sel  et  d'origan.  Au 
du  vinaigre  et  des  citrons  aigres  lieu  d'eau ,  on  arrose  avec  un  peu 
coupéspartranches.Ellenepeuvent  de  vinaigre.  On  boucheexactement 
se  garder  dans  cet  état  que  deux  le  vase  avec  une  peau  humectée  , 
ou  trois  décades  ;  car  les  acides  les  pour  empêcher  que  le  vinaigre  ne 
ramollissent:  autrement  elle  se  con-  s'échappe:  car  on  doit  remuer  le 
serveront  un  peu  plus  long-tems.  vase  dans  tous  les  sens ,  afin  que 
Deuxième  manière.  Olives  in-  cette  liqueur  puisse  s'imprégner 
cisees.  On  les  cueille  dans  le  même  également  dans  toutes  les  olives, 
état  de  maturité  que  les  précédentes.  On  a  soin  de  répéter  cette  opéra- 
On  leurfait  trois  ouquatre  incisions  tion  deux  fois  par  jour  ;  et  au  bout 
d'une  extrémité  à  l'autre.  On  les  d'une  décade  et  demie  les  olives 
fait  passer  à  l'eau  ainsi  qu'on  vient  sont  bonnes  à  manger, 
de  le  dire.  Pour  les  assaisonner  on  Cinquième  manière.  Olives  a 
y  ajoute  du  thim ,  du  fenouil ,  des  la  Reine.  Qn  prend  les  olives  en- 
citrons  ou  des  limons  aigres.  Elles  core  vertes ,  mais  sur  le  point  de 
sont  bonnes  à  manger  le  troisième  changer  de  couleur.  Après  avoir 
jour,  et  se  conservent  durant  trois  séparé  celles  qui  sont  tachées  ou 
mois,  piquées  des  insectes  ,  on  jette  celles 

Troisième  manière.  Olives  en-  qui  sont  saines  dans  une  lessive  pré- 
tiercs.  On  les  cueille  dans  le  même  parée  comme  pour  le  savon  doux, 
état  que  les  précédentes ,  et  on  les  On  les  contient  dans  la  lessive  par 
lave  si  elles  sont  malpropres.  On  le  moyen  d'une  planche  ;  car  celles 
dépose  au  fond  du  vase  un  sachet  qui  surnageraient  conserveraient 
de  lavande  et  des  feuilles  de  limo-  leur  amertume.  Elles  restent  en 
nier.  On  jette  les  olives  par-dessus  immersion  douze  à  vingt -quatre 
jusqu'à  moitié  du  vase;  on  met  un    heures  >  selon  que  la   lessive    est 
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plus  ou  moins  forte.  Elles  sont 
mises  ensuite  dans  un  autre  vase 
rempli  d'eau  ,  qu'on  change  detems 
à  autre  jusqu'à  ce  qu'elles  en  sortent 
douces  et  limpides  ;  du  reste  on  leur 
donne  la  même  préparation  qu'aux 
olives  incise'es  ;  et  on  peut  les  man- 
ger au  bout  de  vingt-quatre  heures. 
Les  olives  ainsi  préparées  sont 
bonnes  à  manger  un  jour  et  demi 
ou  deux  jours  après  leur  récolte. 
Cette  méthode  présente  en  outre 
l'avantage  de  les  conserver  dans 
leur  verd  naturel.  Elles  ne  se  gar- 
dent cependant  pas  autant  que  les 
olives  entières  dont  nous  venons  de 

Farler.  Il  faut  les  consommer  dans 
espace  de  trois  ou  quatre  mois. 
Les  habitans  de  Séville  font  un 
secret  de  cette  préparation ,  qui 
est  la  plus  estimée,  et  par  laquelle 
ils  conservent  leurs  meilleures 
olives.  Lasteyrie. 

SOUCHET  TUBERCULEUX, 
cyperus  esculentus :  L.  Cette  plante, 
connue  en  Espagne  sous  le  nom 
de  chufa ,  est  cultivée  en  grand 
dans  le  royaume  de  Valence.  Elle 
croit  aussi  spontanément  dans  les 
terrains  humides  et  sabloneux  de 
ce  même  royaume.  Ses  tubercules 
ont  quelque  rapport,  par  le  goût 
et  par  la  forme,  avec  l'amande  de 
la  noisette  ,  et  se  mangent  cruds  , 
ainsi  que  ce  dernier  fruit. 

On  les  sème  immédiatement 
après  la  récolte  du  blé,  ou  de  toute 
autre  plante  dont  la  récolte  se  fait 
dans  le  mois  de  messidor.  On  creuse 
à  la  distance  de  trois  ou  quatre 
décimètres  des  trous  dans  lesquels 
on  jette  un  peu  de  fumier  et  une 
dixaine  de  tubercules  qu'on  re- 
couvre légèrement  de  terre.  Aussi- 
tôt que  le  champ  est  ensemencé  , 
©n  arrose  par  irrigation.  11  est  né- 
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cessaïre  de  réitérer  cet  arrosement 
à -peu -près  tous  les  huit  ou  dix 
jours  ,  dans  un  climat  où  les  cha- 
leurs sont  très-fortes.  On  butte  la 
plante  lorsqu'elle  a  atteint  un  dé- 
cimètre et  demi  de  hauteur. 

Lorsqu'on  laisse  monter  les  tiges , 
elles  fleurissent  dans  les  premiers 
jours  de  vendémiaire  ;  mais  on  a 
soin  de  les  couper  avant  cette 
époque ,  afin  que  les  tubercules 
puissent  devenir  plus  gros.  On  en 
fait  la  récolte  à  la  fin  de  vendé- 
miaire. On  se  sert  d'une  fourche 
pour  soulever  la  terre  ;  il  faut  les 
enlever  en  tirant  la  tige,  et  les  dé- 
tacher des  racines  en  les  secouant 
dans  un  crible  qu'on  agite  pour 
en  séparer  la  terre.  On  les  lave  et 
on  les  fait  sécher. 

Le  souchet  n'est  pas  cultivé  aux 
environs  de  Madrid.  On  consomme 
cependant  une  assez  grande  quan- 
tité de  ses  tubercules  pour  faire 
de  l'orgeat.  Je  m'en  suis  procuré 
dans  cette  capitale;  et  la  culture 
que  j'en  ai  faite  aux  environs  de 
Paris  a  bien  réussi. 

J'ai  suivi  les  mêmes  procédés 
qu'en  Espagne,  excepté  que  je  n'ai 
pas  arrosé  aussi  souvent;  il  suffit 
de  maintenir  la  terre  dans  un  cer- 
tain degré  d'humidité.  D'après  les 
semis  que  j'ai  faits  dans  divers  mois 
de  l'année,  j'ai  trouvé  que  les  mois 
de  prairial  et  de  messidor  étaient 
ceux  qui  convenaient  le  mieux  au 
climat  de  Paris,  mais  sur- tout  le 
mois  de  prairial. 

Cette  plante  demande  une  terre 
friable  et  sabloneuse;  outre  qu'elle 
tient  mieux  dans  ces  sortes  de  ter- 
rain ,  la  récolte  en  devient  plus 
facile.  En  ayant  semé  dans  un  ter- 
rain gras  et  tenace  ,  je  n'ai  pu 
venir  à  bout  de  les  séparer  de  Ja 
terre   qui  entourerait  les    bulbes  9 
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qu'en  lavant  le  tout  ensemble  dans  amandes;  les  Espagnols lepréfèrent 

des  paniers;  opération   longue  et  à  celle-ci  ,  du  moins  ils  le  trouvent 

pénible.  plus  rafraîchissant. 

Cette  plante  me  paraît  mériter,  J'ai  cru  que  l'usage  d'une  bois- 
jusqu'à  un  certain  point,  l'attention  son  saine  ,  agréable,  et  qu'on  peut 
des  cultivateurs ,  sur-tout  dans  les  se  procurer  par- tout,  mériterait 
provinces  septentrionales  de  la  ré-  d'être  introduit  en  France,  si  toute- 
publique,  ou  les  amendiersnecrois-  fois  la  modicité  de  son  prix  n'est 
sent  pas.  On  fait  avec  ces  tuber-  pas  un  titre  d'exclusion  auprès  de 
cules  un  orgeat  qui  ne  le  cède  en  certaines  personnes, 
rien  à  la  liqueur  composée  avec  des  Lasteyrie. 


REFLEXIONS 

Sur  la  diminution  progressive,  des  Eaux. 


La  diminution  des  eaux  qui  fer-  bestiaux  vont  chercher  l'eau   qui 

tilisaient  la  vallée  de  Montmorency  jadis  se    trouvait  sous  leurs    pas; 

ne  tardera  pas  à  lui  faire  perdre  ses  enfin,  les  puits  se  dessèchent,  et 

épilhètes  de  belle ,  de  riche,  que  le    cerisier,     l'ornement  de    cette 

lui  ont  prodiguées  les  Tressan ,  les  vallée ,  qui ,  sur  ce  sol ,  ne  demande 

Jean-Jacques;  bientôt  on  doutera  que  l'eau  pour  engrais,  ne  jouira 

qu'elle  ait  pu  leur  inspirer  ces  des-  bientôt    plus    de    cette    humidité 

criptions  poétiques  dont  ils  ont  em-  bienfaisante  à  laquelle  ne  peut  sup- 

belli  leurs  romans  ,    et  auxquelles  pléer  l'industrie   du    propriétaire: 

leur  brillante  imagination  ne  pou-  aussi   le  volume   et    l'étendue  des 

vait  rien  ajouter.  eaux  de  l'étang  de  Montmorency 

Les  nombreuses  sources   de  ses  sont  -  ils    considérablement   dimi- 

côteaux   nord,    taries    maintenant  nues  (i);il  ne  subsisterait  même 

en  grande  partie",  n'alimentent  plus  plus  sans  les  coteaux  sud  ,  couron- 

les  ruisseaux   dont  elle  était    cou-  nés  par  la   forêt  de  Montmorency 

pée;  celles    même    destinées    à    la  et  de   Saint-Prix  qui   l'alimentent 

boisson  de  ses  habitans  suspendent  encore.  Qu'on  vende  ces  bois,  ils 

par  intervalles  leurs    tributs;    les  seront  bientôt  abattus,  et  l'on  n'aura 


(  1  )  Son  moulin  ,  qui  ,  dans  cette  saison-ci  ,  débitait  par  jour  ,  il  y  a  dix  ans  , 
1,000  kilogrammes  de  grains  ;  a  en  moulage  ,  depuis  vingt-quatre  heures  ,  au  mo- 
ment où  j'écris  (  28  messidor  an  6  )  ,  60  kilogrammes  seulement ,  qui  sont  le  dernier 
qu'il  moudra  d'ici  à  l'hiver  ;  ce  moulin  entre  demain  en  chômage. 
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ni  bois,  ni  sources,  ni  ruisseaux, 
ni  étang- ,  ni  poisson  ,  ni  moulin  ; 
et  en  place  de  tout  cela  on  con- 
querra quarante  hectares  d'un  sol 
bien  aride  (  i  )  ! 

Cependant  on  avait  fait  une  loi 
sur  le  dessèchement  des  étangs  ; 
on  pouvait  s'en  dispenser  et  atten- 
dre ;  ils  se  dessécheront  d'eux- 
mêmes  ,  si  on  n'arrête  enfin  les 
causes  de  ces  tarrissemens  ;  car 
cette  diminution  des  eaux  est  gé- 
nérale là  où  les  bois  ont  été  abat- 
tus (  2  ),  et  la  fécondité  du  sol  di- 
minue dans  les  mêmes  proportions. 

Les  vieillards  ,  laudatores  tem- 
poris  acti,  en  comparant  l'ancienne 
fertilité  de  la  France  avec  l'état 
présent  de  ses  récoltes ,  prétendent 
que  les  saisons  sont  interverties. 
Oui ,  elles  le  sont,  et  c'est  l'ouvrage 
de  l'homme.  On  ne  connaissait  pas 
le  vent  de  mistral  en  Languedoc 
avant  l'existence  de  son  canal,  qui 
a  occasionné  un  grand  déboise- 
ment; on  ne  le  connaissait  pas  à 
Marseille,  lorsque  les  montagnes 
qui  lui  servent  d'enceinte  étaient 
couvertes  de  bois. 

La  nature  avait  répandu  par  in- 
tervalles de  vastes  forêts  dans  les 
plaines  ;  elle  en  avait  sur-tout  cou- 


ronné le  sommet  des  montagnes  ; 
l'homme  rie  cesse  d'y  porter  la  ha- 
che sacrilège  et  ne  replante  pas. 

On  prétend  que  la  chaleur  de  la 
terre  diminue  ;  ce  serait  encore 
l'ouvrage  de  l'homme.  Elle  doit  en 
eiïet  diminuer  là  où  elle  est  expo- 
sée à  un  grand  déboisement.  Une 
forêt  dans  laquelle  tout  est  vie  et 
mouvement  ,  produit  nécessaire- 
ment beaucoup  de  calorique  ;  un 
arbre  est  un  corps  organique.  L'air 
et  les  fluides  ne  circulent  pas  sans 
chaleur  dans  leur  canaux  resserrés; 
les  feuilles ,  les  reptiles ,  les  insectes , 
enfin  les  animaux  qui  habitent  les 
forêts  et  qui  y  meurent ,  ne  forment- 
ils  pas  sur  son  sol  une  véritable 
couche  sourde  qui ,  toujours  en 
fermentation  ,  entendre  le  calori- 
nque  et  1  y  entretient  i 

Les  eaux  contenues  dans  ces 
grands  réservoirs  que  l'éternel  leur 
a  destinés,  les  mers,  les  lacs,  les 
étangs,  les  fleuves,  se  réduisent 
en  vapeurs  par  l'ardeur  du  soleil  et 
l'action  des  vents.  Si  ces  vapeurs 
demeurent  suspendues  dans  les  ré- 
gions plus  voisines  de  la  terre,  elles 
donnent  naissance  aux  météores 
aqueux ,  aux  rosées ,  aux  broui  llards , 
aux  pluies  douces  ;  si  ces  météores 


(i)  Détruisez-les  ces  forêts,  éloignez-les  de  nos  plaines,  vous  achevez  d'arra- 
cher à  la  nature  son  plus  bel  ornement  ;  vous  desséchez  le  climat ,  vous  appau- 
vrissez les  ressources  de  l'agriculture  ;  vous  énervez  le  commerce  ,  affaiblissez  l'in- 
dustrie ;  vous  enlevez  à  l'homme  le  moyen  de  satisfaire  à  un  de  ses  plus  pressans 
besoins  ;  et  d'un  pays  fertile  ,  heureux  et  peuplé  ,  vous  en  faites  une  terre  aride  , 
dont  les  sucs  épuisés  ne  nourriront  plus  que  des  hommes  rares  ,  faibles  ,  et  des  na~ 
lions  vieilles  et  malheureuses  sur  une  terre  sans  fécondité.  Bexon. 


verti 


(2)  Dans  une  commune  de  la   vallée,  un  bois   de   quinze  hectares  a  été  cou- 
rt! en  terres  labourables  ,  et  cette  commune  a  perdu  la  seule  source  qui  l'abreu- 


vait ,  source  que  ce  bouquet  de  bois  alimentait.  Cet  abattis  est  devenu  un  attentat 
à   la   propriété    publique  ;  elle  a  le  droit  d'en   exiger  la  replantation  :  replantes  , 
ou  soit  maudit ,  peut  dire  à  ce  propriétaire  chacun  de  ses  concitoyens ,  tu  me  re~ 
uS6f  l 'eau  ! 
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trouvent  des  forêts,  des  bois,  de  sont  de  puîssans  conducteurs  de  la 

grands  végétaux,  attirés  par  l'hu-  matière  du  tonnerre, 
midité  même  de  la  terre  (j)  ,  et        Bagnères,  Plombières,  cernés  de 

soutirés  du  sein  de  l'atmosphère  ,  forêts,  avaient  des  saisons  de  pluies 

ils    s'attachent    à    la    surface    des  régulières  ;   on  les  a  abattues ,  et 

feuilles  ,    d'où    ils     retombent   en  l'on  n'v  connaît  plus  que  tonens  , 

gouttes  pour  abreuver   le   sol,  et  lavanges.    Combien   donc  est  cou- 

alimenter  les  sources  d'où  naissent  pable  celui  qui  sacrifie  à  des  spéeu- 

successivement  les  ruisseaux  ,  les  lations  d'intérêt,  la  prospérité  de 

étangs,  les  rivières  et  les  fleuves,  toute  une  contrée;  qui  la  frappe  à 

C'est  une  restitution  que  les  arbres  jamais  de  stérilité,  pour  une  coupe 

font  aux  mers,  en  échange  des  va-  de  bois  ! 

peurs  élevées  de   leur  sein  ;   c'est  L'homme   qui   peut    diriger    la 

ainsi  que  l'air  est   purifié  par  cet  foudre,  peutaussi  diriger  les  pluie?, 

océan  de  vapeurs,  et  que  la  terre  Qu'il  plante  des  arbres  (2)  :   leur 

est  fertilisée  par  cette  multiplicité  cime  est  à  l'eau  vaporisée,  ce  qu'est 

de  canaux  formés  à  sa  surface.  la  pointe  de  métal  à  la  matière,  du 

Mais,  si  rien  n'arrête  ces  mé-  tonnerre.  Toutes  deux  restituent  à 
téores,  leur  tendance  à  se  conden-  la  terre;  l'une,  les  eaux,  l'autre, 
séries  fait  se  porter  vers  les  régions  le  fluide  électrique, 
plus  élevées  et  plus  froides,  où  ils  Si  on  ne  remédie  pas  à  la  dévas- 
forment  des  nuages  qui ,  charriés  tation  des  forêts ,  à  la  dégradation 
par  les  vents  à  de  grandes  distances,  partielle  des  bois,  cette  France, 
vont  enfanter  les  orages  ;  et  tandis  si  orgueilleuse  de  sa  fécondité  et 
que  la  contrée  toute  entière  est  pri-  de  sa  population,  deviendra  stérile 
véedubienfaitdesmétéoresaqueux,  etdépeupk'e.  Cet  anathême étonne; 
de  pluies  réglées  et  fécondantes ,  un  mais  la  Phénicie  et  cent  autres  pro- 
seul point  de  sa  surface  est  désolé  vinces  de  l'Asie  et  de  l'Afrique  , 
par  la  foudre,  la  grêle  et  les  inon-  que  l'histoire  nous  dit  avoir  été  les 
dations.  greniers  de  l'Europe  barbare  et  I ri— 

L'habitant  des  vallées  couron-  culte,  alors  fertiles  et  peuplées, 
nées  de  forêts ,  redoute  peu  la  grêle  ne  sont-elles  pas  aujourd'hui  d'af- 
et  les  orages.  Sa  cabane  est  à  l'abri  freux  déserts  ?  et  les  cent  lieues 
de  la  foudre.  Les  arbres  font  cir-  d'un  sol  brûlant  et  aride  que  par- 
culer  par  leurs  racines  profondes  court  à  présent  le  voyageur,  sans 
et  par  leurs  cimes  élevées,  la  ma-  y  trouver  une  goutte  d'eau,  étaient, 
tière  électrique  de  la  terre  à  l'at-  il  y  a  mille  ans,  arrosées  de  ruis- 
mosphère  et  de  l'atmosphère  à  la  seaux  et  de  rivières,  qui  y  entre- 
terre; ensorte  qu'en  même  tems  tenaient  la  fécondité.  Choiseuil- 
qu'ils  attirent  k  eux  les  nuages,  ils  Gouffier  a  inutilement  cherché  dans 


(1)  Plus  la  terre  est  humide  ,  et  plu.s  il  tombe  de  rosée  dessus  pendant  la  nuit  ; 
et  il  tombe  plus  du  double  de  rosée  sur  une  surface  d'eau  que  sur  une  égale  sur- 
face de  terre  huinide.  Suit.  vég.  de  Haller. 

(2)  Mais  ce  n'est  pas  seulement  le  chêne  et  l'orme;  pour  arrêter  l'effrayante 
progression  de  ce  tarissement  ?  il  importe  de  planter  le  lariciv  de  Corse  ,  pin  qui 
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la  Troade  le  fleuve  Scamandre.  Le  -#«£  summis  Uqmintur  ruplhus  amne* 
lit  en  était  dès  long-tems  desséché  ;  Felicem  qui  trahunt  limum. 
mais  aussi  dès  long-tems  les  forêts  Virg.  Géorg. 
du  mont  Ida  ,    où  il  prenait  nais- 
sance ,  étaient  abattues.  En   dépouillant  une    montagne 

Les  météores  aqueux,  les  vents,  des  arbres  qui  en  couvraient  le 
la  végétation,  tels  sont  les  moyens  sommet,  vous  ôtez  à  ces  coteaux 
que  la  nature  emploie  pour  salu-  leur  abri,  vous  les  privez  de  cet 
brifier  l'air.  A  St.-Malo  ,  l'homme  engrais  fécondant  qu'aucun  autre 
parcourt  la  révolution  d'un  siècle,  ne  peut  remplacer;  car  vous  n'a» 
parce  que  cette  ville  est  environ-  vez  rien  à  substituer  à  cette  terre 
née  aux  marées  d'une  grande  masse  qui  est  le  débris  des  végétaux ,  des 
d'eau  vaporisée  qui  y  entretient  une  reptiles  et  des  insectes,  qui  est  fa- 
atmosphère  pure  ,  tandis  que  c'est  çonnée  par  les  météores  ,  et  toute 
au  sein  des  déserts  que  la  peste  s'en-  disposée  à  rentrer  dans  l'organisa- 
gendre,  qu'elle  conserve  son  germe,  tion  végétale  par  sa  ténuité  et  sa 
et  les  seuls  climats  où  elle  ne  se  pro-  solubilité.  C'est  en  vain  que  le  pen- 
page  pas,  sont  ceux  où  ces  trois  chant  des  collines  redemande  ses 
agens,  les  météores  aqueux,  les  sources  et  la  plaine  ses  ruisseaux  ; 
vents  et  la  végétation  commandent  vous  les  avez  condamnées  à  la  sté- 
îa  salubrité.  rilité.  Nous    replanterons,    direz- 

A-t-on  à  redouter  ces  épidémies  vous  :  non,  vous  ne  savez  pas  même 
dont  Içs  eaux  stagnantes  deviennent  conserver,  vous  ne  savez  que  dé-* 
autant  de  foyers?  qu'on  plante  des  truire.  D'ailleurs,  à  quoi  s'attache- 
arbres,  l'air  infect  qui  s'élève  de  rait  cette  semence  que  vous  y  dé- 
ces  sols  marécageux,  bientôt  ab-  poseriez?  Comment  asseoir  ce  jeune 
sorbe  par  la  végétation,  se  meta-  plant  que  vous  y  transporteriez? 
morphose  et  se  répand  en  air  vital  Où  serait  son  abri  contre  les  vents? 
dans  l'atmosphère."  Sa  racine  pourrait-elle   espérer  la 

Il  y  a  des  maux  sans  remèdes,  moindre  humidité  ?  Quand  la  forêt 

et  de  ce  nombre  est  le  déboisement  couronnait  le  sommet  de  la  mon- 

d'une  montagne  :  lorsque  son  som-  tagne,  un  arbre  que  le   tems  dé» 

met  était  garni  d'arbres,  elle  pro-  truisait  laissait  à  sa  place  dix  re» 

tégeait  coteaux,  vallée  et  la  contrée  jettons  dont   il  avait  été  le  cura- 

à  une   grande    distance.  Ses  osse-  teur. 

mens,   le  rocher   était  recouvert  Oser  tenter!  cependant ,  rien  n'est 

d'un  lit  de  terre  végétale,  dont  ja  impossible  à  l'homme.  Si  cent  arbres 

chute  successive  des  feuilles  épais-  viennent  à  prendre  racines  dans  les 

sissait  la  couche.  Les  eaux  pluviales  fentes  du  rocher,  ils  protégeront 

entraînaient    la    surabondance   de  l'enfance  de  mille  autres,  et  vous 

cette   terre  qui   fertilisait    les   cô-  aurez  bien  mérité  de  la  patrie.  Que 

teaux.  le  sol  que  vous   aurez  ainsi  régé- 


s'élève  à  plus  de  200  pieds  ;  le  mélèze  ,  qui  donne  la  térébenthine  ,  et  dont  le  bois 
fait  cependant  des  charpentes  ininflammables.  C'est  des  syphons  qu'il  nous  faut  pour 
soutirer  les  nuages.  j 
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néré,  soit  décharge  d'impôts  pen- 
dant un  demi  -  siècle  ,  et  la  répu- 
blique y  gagnera  du  bois  dont  elle 
va  manquer ,  et  de  l'eau  dont  elle 
manque  déjà. 

Que  les  riches  de  nos  jours  por- 
tent-là  une  partie  de  leur  or  ;  qu'ils 
emploient  à  replanter,  l'argent  que 
leur  a  valu  la  coupe  de  cent  mil- 
liers d'hectares  en  bois  qu'ils  ont 
abattus.  Mais  non  ,  ils  ne  replante- 
ront pas  ;  la  patrie  leur  est  étran- 
gère ;  d'ailleurs  pour  semer  ainsi 
et  ne  point  recueillir,  il  faut  aimer 
sa  postérité  ,  et  l'homme  immoral 
n'en  a  point;  il  ne  sait  pas  étendre 
son  affection  au-delà  des  généra- 
tions présente. 

ïl  n'y  a  de  grands  amas  d'eau 
que  là  où  il  y  a  de  grandes  forêts; 
témoins  les  Alpes  ,  les  Pyrénées, 
l'Amérique  septentrionale  ;  et  il 
n'y  a  de  fertilité  que  là  où  le  sol 
jouit  du  bienfait  de  l'humidité.  La 
Normandie  ne  perd  rien  de  son 
ancienne  fécondité  ,  parce  que 
chaque  habitation  rurale  est  assise 
au  milieu  d'une  petite  forêt  qui  en 
ferme  l'enceinte. 

On  s'occupe  dans  ce  moment 
•de  lois  pour  multiplier  les  canaux; 
mais  point  de  canaux  sans  rivières  , 
point  de  rivières  sans  ruisseaux  , 
point  de  ruisseaux  sans  sources  , 
point  de  sources  sans  montagnes 
couronnées  de  forêts.  Les  arbres 
sont  aussi  des  canaux  ,  la  sève  y 


coule  par  ruisseaux  (  i  ).  Ce  sont 
les  arbres  qui  font  circuler  l'eau 
de  l'atmosphère  à  la  terre  ;  c'est 
goutte  à  goutte  que  la  nature  re- 
prend les  flots  d'eau  vaporisée 
dont  :  dans  sa  prodigalité  ,  elle  a 
inondé  l'atmosphère.  Imitons -là, 
et  sachons  qu'un  arbre  de  dix  ans 
soutire  le  matin  du  météore  aqueux, 
vingt  à  trente  livres  d'eau  qu'il  dis* 
tille  sur  la  terre ,  sans  compter  la 
quantité  infiniment  plus  considé- 
rable qu'il  en  absorbe  par  la  force 
de  succion  de  ses  branches  et  de 
ses  feuilles.  Ainsi  le  dépérissement 
des  bois  et  ce  tarissement  d'eau 
croissant,  le  commerce  sera  privé 
de  canaux  et  l'agriculture  d'en- 
grais ,  le  cultivateur  ne  pouvant 
plus  élever  de  troupeaux  s'il  manque 
de  prairies  ;  car  c'est  ainsi  que  la 
nature  a  lié  tous  les  anneaux  de  sa 
chaîne. 

S'il  est  impossible  de  remédier 
au  mal,  au  moins  peut-on  en  arrê- 
ter les  progrès.  Législateurs  ,  vous 
êtes  les  représentans  du  peuple , 
mais  le  physicien  est  le  représen- 
tant de  la  nature  ,  et  c'est  à  ce 
titre  qu'il  provoque  l'organisation 
forestière.  Il  est  tems  de  s'en  oc- 
cuper :  que  le  propriétaire  de  tant 
d'hectares  soit  tenu  d'avoir  tant 
d'arbres  fruitiers  ou  forestiers  ; 
qu'on  plante  les  grandes  routes  , 
il  n'y  a  pas  un  buisson  sur  celle  de 
la  Beauce  ;  aussi  n'y  a-t-il  pas  de 


(  i  )  En  douze  heures  ,  par  un  jour  sec  et  chaud  ,  un  choud  perd  de  sept  à  huit 
hectogrammes  (  25  onces  )  ,  par  la  transpiration. 

Un  soleil  de   120  centimètres  (  3  pieds  et  demi)  perd  plus  de  9  hectogramme* 
(  3o  onces  ). 

Un  hectare  en  houblon  transpire  2,400  pintes  d'eau. 

Stat.  des  vég.  de  Haller. 
A  Argenteuil ,  une  portion  d'un  cep  de  verjus  ,  retranché  il  y  a  un  an  de  son  an* 
tique  souche  ,  a  donné  un  demi-muid  de  «eye  :  on  sait  ce  qu'en  fournit  la  vigne  , 
le  bouleau  ,  le  palmier. 

Tome  X.  Mm  m 
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pays  plus  dépourvu  d'eau  ;  qu'on 
replante  les  routes  qu'on  a  abat- 
tues; la  belle  avenue  de  Versailles 
l'est  depuis  six  ans  ,  on  l'oublie  ; 
celle  de  Franciade  se  dégarnit  an- 
nuellement et  ne  se  répare  pas. 
Mais  pourquoi  citer,  puisque  toutes 
les  routes  de  la  république  sont 
dans  un  état  de  délaissement? 

Nous  venons  d'abattre  ces  arbres 
qui  bordaient  nos  voiries  ;  qui  , 
placés  autour  des  cimetières  ,  ser- 
vaient à  en  purifier  l'air;  qui  om- 
brageaient les  porches  de  nos 
temples  ,  et  où  l'enfance  se  déro- 
bait à  l'ardeur  du  soleil  :  qu'un 
décret  vengeur  de  l'anarchie  des- 
tructive ordonne  à  l'instant  cette 
replantation  (  1  ).  L'Américain 
plante  un  arbre  à  la  naissance  de 
ses  en  Fans;  nous  abattons  une  forêt 
pour  doter  les  nôtres. 

Mais  ce  ne  sont  pas  seulement 
les  forets  qu'on  laisse  dégrader  ; 
les  arbres  fruitiers,  dont  l'intérêt 
sollicite  plus  particulièrement  la 
culture  ,  sont  abattus  ,  et  ne  sont 
pas  replantés  ,  faute  d'une  bonne 
organisation  sur  la  garde  rurale. 
Quel  est  en  effet  le  propriétaire 
qui  puisse  hasarder  un  verger  hors 
de  l'étroite  enceinte  de  sa  pro- 
priété ? 


Une  prompte  organisation  fo- 
restière peut  donc  seule  assurer 
à  la  France  le  bois  dont  elle  man- 
que ,  et  remédier  au  tarissement 
de  ses  eaux.  La  prospérité  de  l'a- 
griculture ,  celle  de  l'industrie  et 
du  commerce  tiennent  à  cette 
prompte  organisation  ,  puisque 
c'est  la  régénération  des  bois  qui 
rendra  aux  coteaux  leur  fertilité, 
aux  vallées  leur  fraîcheur  ,  aux 
campagnes  leur  fécondité  ,  aux 
usines  leurs  ruisseaux  ,  aux  com- 
merce ses  canaux  et  ses  rivières 
qui  cessent  d'être  navigales. 

Et    âubitant    homines    serere    atque 
impendere  curam. 

Virg.  Géorg. 

Mais  les  instans  pressent  :jl  faut 
le  laps  d'un  siècle  pour  régénérer 
ce  qu'un  jour  détruit;  car  combien 
le  tems  n'est  -  il  pas  lent  à  re- 
produire ce  que  la  hache  est  si 
prompte  à  abattre  ! 

La  guerre,  la  famine,  la  peste 
sont  de  moindres  fléaux  que  ne 
l'est  cette  dégradation  lente  des 
bois  et  ce  tarissement  successif 
des  eaux  ;  car  les  plus  grandes 
crises  ne  sont  pas  les  plus  désas- 
treuses. Tous  ces   fléaux   dévasta- 


(  1  )  Il  faut  des  fêtes  au  peuple  ,  et  c'est  avec  raison  qu'on  veut  en  substituer  ; 
mais  pour  que  ces  fêtes  puissent  l'intéresser  ,  qu'on  célèbre  la  récolte  des  foins  , 
celle  des  grains  ,  la  jeunesse  dansera  autour  des  meules  et  des  tas  de  gerbes  j 
déjà  la  vendange  est  consacrée  à  la  joie  ;  que  les  semailles  du  printems  ,  celles 
de  l'automne  .,  la  replantation  des  arbres  ,  la  réparation  des  cbemins  vicinaux  , 
l'échenillage  ,  l'écbardonnage  soient  également  des  jours  de  fêtes  ;  qu'on  en  ins- 
titue sur-tout  une  pour  la  préparation  des  grains.  Le  Chinois  ne  confie  pas  à  la 
terre  une  semence  ,  qu'il  n'ait  favorisé  le  développement  de  son  germe  par  une 
immersion  dans  un  engrais  liquide;  et  en  France  la  carie  enlève  annuellement  le  dixième 
des  récoltes  en  froment  ,  parce  qu'on  ne  chaule  pas  ou  qu'on  chaule  mal.  Voilà  des 
fêtes  que  le  peuple  des  campagnes  célébrera  ;  il  négligeait  la  célébration  de  ses 
mysttres  ,  mais  il  quittait  ses  travaux  pour  suivre  les  processions  des  rogations  , 
des  quatre-tems  ,  qui  avaient  pour  objet  la  prospérité  de  ses  récoltes.  Ce  n'est  que 
quand  il  aura  recouvré  sa  morale ,  qu'il  célébrera  la  fête  de  la  Vieillesse  ,  à  laquelle 
il  insulte  aujourd'hui. 
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leurs  sont  momentanés  :  le  lems  bliques  et  d'empires  florissans  ,  si 
Jes  répare  ;  mais  ici  le  teins  mine,  elle  n'est  pas  replantée  ,  comme 
Oui  ,  Ja  France  disparaîtra  (^i  )  l'Asie  mineure  le  fut  par  Oyrus-le- 
ainsi  qu'ont  disparu  tant  de  repu-    Grand  (2). 


(1)  La  caducité  des  natures  arrive  avec  l'épuisement  et  le  dessèchement  de  la 
terre.  Be.ron. 

(2)  Celui  qui  est  ainsi  devenu  le  réparateur  de  la  nature  dégradée  ,  mérite  le 
nom  de  grand  ,  que  la  postérité  lui  a  donné. 

L'empire  de  la  Chine  nourrirait-il  plus  de  3oo  millions  d'hommes  ,' sans  cette 
abondance  des  bois  et  des  eaux  qui  y  entretiennent  la  fécondité  ?  mais  en  Chine 
on  plante  plus  qu'on  n'abat.  On  doit  attendre  d'un  gouvernement  républicain 
cette  sorte  de  régénération  dont  des  despotes  nous  offrent  des  exemples  impo- 
sans.  D'ailleurs  ,  les  individus  ne  replanteront  pas  5  il  n'y  a  que  les  gouverne- 
mens  qui  puissent  et  doivent  régénérer  les  forêts  ,  parce  qu'ils  sont  impéris- 
sables ,  et  que  le  bonheur  des  races  futures  devient  pour  eux  une  substitution 
sacrée. 


Fin    du    Cours    d'Agriculture. 
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